This  is  a  digital  copy  of  a  book  that  was  preserved  for  generations  on  library  shelves  before  it  was  carefully  scanned  by  Google  as  part  of  a  project 
to  make  the  world's  books  discoverable  online. 

It  has  survived  long  enough  for  the  Copyright  to  expire  and  the  book  to  enter  the  public  domain.  A  public  domain  book  is  one  that  was  never  subject 
to  Copyright  or  whose  legal  Copyright  term  has  expired.  Whether  a  book  is  in  the  public  domain  may  vary  country  to  country.  Public  domain  books 
are  our  gateways  to  the  past,  representing  a  wealth  of  history,  culture  and  knowledge  that 's  often  difficult  to  discover. 

Marks,  notations  and  other  marginalia  present  in  the  original  volume  will  appear  in  this  file  -  a  reminder  of  this  book's  long  journey  from  the 
publisher  to  a  library  and  finally  to  you. 

Usage  guidelines 

Google  is  proud  to  partner  with  libraries  to  digitize  public  domain  materials  and  make  them  widely  accessible.  Public  domain  books  belong  to  the 
public  and  we  are  merely  their  custodians.  Nevertheless,  this  work  is  expensive,  so  in  order  to  keep  providing  this  resource,  we  have  taken  Steps  to 
prevent  abuse  by  commercial  parties,  including  placing  technical  restrictions  on  automated  querying. 

We  also  ask  that  you: 

+  Make  non- commercial  use  of  the  file s  We  designed  Google  Book  Search  for  use  by  individuals,  and  we  request  that  you  use  these  files  for 
personal,  non-commercial  purposes. 

+  Refrain  from  automated  querying  Do  not  send  automated  queries  of  any  sort  to  Google's  System:  If  you  are  conducting  research  on  machine 
translation,  optical  character  recognition  or  other  areas  where  access  to  a  large  amount  of  text  is  helpful,  please  contact  us.  We  encourage  the 
use  of  public  domain  materials  for  these  purposes  and  may  be  able  to  help. 

+  Maintain  attribution  The  Google  "watermark"  you  see  on  each  file  is  essential  for  informing  people  about  this  project  and  helping  them  find 
additional  materials  through  Google  Book  Search.  Please  do  not  remove  it. 

+  Keep  it  legal  Whatever  your  use,  remember  that  you  are  responsible  for  ensuring  that  what  you  are  doing  is  legal.  Do  not  assume  that  just 
because  we  believe  a  book  is  in  the  public  domain  for  users  in  the  United  States,  that  the  work  is  also  in  the  public  domain  for  users  in  other 
countries.  Whether  a  book  is  still  in  Copyright  varies  from  country  to  country,  and  we  can't  off  er  guidance  on  whether  any  specific  use  of 
any  specific  book  is  allowed.  Please  do  not  assume  that  a  book's  appearance  in  Google  Book  Search  means  it  can  be  used  in  any  manner 
any  where  in  the  world.  Copyright  infringement  liability  can  be  quite  severe. 

About  Google  Book  Search 

Google's  mission  is  to  organize  the  world's  Information  and  to  make  it  universally  accessible  and  useful.  Google  Book  Search  helps  readers 
discover  the  world's  books  while  helping  authors  and  publishers  reach  new  audiences.  You  can  search  through  the  füll  text  of  this  book  on  the  web 

at  http  :  //books  .  google  .  com/| 


Digitized  by 


Google 


Digitized  by 


Google 


Digitized  by 


Google 


Digitized  by 


Google 


Digitized  by 


Google 


Zeitschrift 

für 

Untersuchung  der  Nahrungs-  und  GenuBmittel, 

sowie  der  Gebrauchsgegenstände. 

Zugleich  Organ  der  Freien  VerelolgaDg  Deutscher  NahruDgsmlttelchemlker. 

Unter  Mitwirkung  von 

Prof.  Dr.  R.  Emmerich-München,  Prof.  Dr.  J.  Mayrhofer- Mainz,  Prof.  Dr.  E.  Schaer- 
Straßburg,  Prof.  Dr.  R.  Sendtner-München  und  Prof.  Dr.  K.  Windisch-Hohenheim. 

herausgegeben   von 
Dr.  K.  ¥•  Buchka»  Dr.  A.  Hilger,  Dr.  J.  K^nig, 

Profeasor  und  Geh.  RegierungsrAt,        Professor  a.  d.  UniTersität  München,       Professor  a.  d.Uoiv ersitit, Vorsteher 
Vortr.  Rat  im  Reichsaehatiamt.         Direktor  d.  Kgi.  Untersaehnngsanstalt.       der  Versachsstation  MQnster  i.  W. 

Redaktion: 
Dr.  A.  Bömer, 

Priyatdozent  an  der  Universität, 
Abteilnngs- Vorsteher  der  Versachsstation  Münster  i.  W. 


1905.    Neunter  Band. 

Januar  bis  Juni   1905. 


Berlin. 

Verlag    von    Julius    Springer. 
1905. 


Digitized  by 


Google 


Drufk  der  kgl.  UniveniUltsdniekerei  von  H.  StOrtz  in  WQnburg. 


Digitized  by 


Google 


Inhaltsyerzeichnis. 


Orli^Inalmlttelliuigeii. 

*  •        -^    r    ..  Seite 

Baumer ty  G.:  Das  Butterrefraktometer.     .     ."  ." 134* 

Beythien,  A.:  Über  ein  Vorkommen  von  Eisenbakterien  in  Leitungswasser  529 

—  und    Bohrisch,    P.:     Beitrage   zur  Untersuchung  und   Beurteilung  des 

Citronensaftes 449 

Bohr i seh,  P.  siehe  Bejrthien,  A. 

Brück  mann,    J.  M.:    Untersuchung  der  bleiglasierten  irdenen  Greschirre  in 

sanitärer  Hinsicht 1 

Busch,  M.:  Besthnmung  der  Salpetersäure  in  Wasser 464* 

Bnttenberg,  P.:  Zur  Kenntnis  und  Beurteilung  des  Himbeersaftes    .     .     .  141 
Fischer,  K.  und  Peyau,  H. :  Beiträge  zur  Kenntnis  des  Baumwollsamen- 
öles und  der  Halp  he  naschen  Reaktion 81 

Froehner,  A.:  Zur  Analyse  des  Weinessigs 361 

—  und  Liührig,  H.:  Die  Kakaobohnenasche  und  ihre  naturliche  Alkalität  .  257 
Haupt,  siehe  Ludwig. 

Hurt,  H.  siehe  Mai,  C.  ''  \  , 

Jaeckle,  H.:  Zur  Beurteilung  d^r  'Teigwaren       .' 204 

Kappelle r,  G.:  Zur  Kenntnis  einer  „Portwein-Couleur" 729 

Klassert,  M.:  Ergebnisse  der  Sichler'schen  „Sinacid-Butyrometrie"      ...  12 

Kirschner,  A.:  Bestimmung  des  Butterfettes  neben  Kokosfett  in  Margarine  65 
König,  J.  und  Spieckermann,  A.:     Beiträge  zur  Zersetzung  der  Futter- 
und  Nahrungsmittel  durch  Kleinwesen.    V.  Zusammensetzung  der  durch 

Bakterien  gebildeten  Schleime.     Ausgeführt  von  Fr.  Seiler     .     .     .     .  513 

Löwe,  F.:  Über  eine  Neuerung  am  Butterrefraktemeter 15* 

Ludwig,  W.  und  Haupt,  H. :  Zucker  als  naturlicher  Bestandteil  der  Macis  200 

Lührig,  H.:  Zur  Kenntnis  der  Kakaoschalen 263 

—  siehe  Fröhner,  A. 

Mai,  G.  und  Hurt,  H.:  Elektrolytische  Bestimmung  kleiner  Arsenmengen  .  193* 

Matthes,  H.:  Die  Beurteilung  mehlhaltiger  Marzipan  waren 726 

—  Über  mehlhaltiges  Corned  Beef 732 

Nestler,  A.:  Zur  Kenntnis  der  Safranverfälschungen 337* 

Ölig,  A  und  Till  maus,  J.:  Beiträge  zur  Kenntnis  gewisser  Verfälschungen 

von  Schweineschmalz 595 

Orth,  K:  Beitrag  zur  Untersuchung  und  Beurteilung  kandierter  Kaffees  .     .  137 


*  bedeutet  mit  Abbildungen. 


Digitized  by 


Google 


J 


IV  Inhaltayerzeichnis.  [SÄf:  »"oäSiStta! 


Seit« 

Otto,  R.  und  Tolmacz,  B.:  Untersuchung  „alkoholfreier  Getränke"  .     .     .     267 

Peyau,  H.  siehe  Fischer,  K. 

von  Raumer:  Konservensalz  und  Wurstbindemittel 405 

—  Die  Verwendung  der  Gärmethoden  im  Laboratorium,  ein  Beitrag  zur  Kenntnis 

des  Stärkesyrups 705 

Röhrig,    A.:    Verbesserter  Apparat  zur  Milchfett-Bestimmung  nach  Gottlieb- 

Röse 631* 

Roettgen,  Th.  siehe  Windisch,  K. 

Spaeth,  E.:  Zur  Prüfung  und  Beurteilung  des  gemahlenen  schwarzen  Pfeffers     577 

Spi eckermann,  A.  siehe  König,  J. 

Sprinkmeyer,    H.  und  Wagner,   H.:    Zum  Nachweis  fremder  Farbstoffe 

in  Fetten 598 

Till m ans,  J.  siehe  Ölig,  A. 

Tolmacz,  B.  siehe  Otto,  R. 

Wagner,  H.  siehe  Sprinkmeyer,  H. 

Weiwers,  J. :  Luxemburger  Naturweiue  des  Jahrganges  1902 661 

Win  ekel,  M. :  Über  belichtete  und  ranzige  Fette 90 

Wind i seh,  K.:  Die  Moste  des  Jahrganges  1904  aus  den  deutschen  Wein- 
baugebieten    321 

—  Über  die  Verwendung  der  Zuckercouleur  zum  Färben  von  Weißweinen  344 

—  Die  sogenannte  Rück  Verbesserung  der  Weine 385 

—  Die  Bestimmung  der  Borsäure 641 

—  und  Roettgen,   Th.:   Die  Bestimmung  der   flüchtigen  Säuren  im  Wein       70* 
Über  die  Veränderungen  der  Zusammensetzung  der  Weine  durch  Schönen 

mit  Hausenblase,  Gelatine,  Eiweiß  und  Spanischer  Erde 129 

—  —   Die  Bestimmung  der  flüchtigen  Säuren  im  Wein 278 

Winterstein,  E.:  Zur  Kenntnis  der  Bestandteile  des  Spargels.   II     .     .     .  411 

Berichtigung 732 


Digitized  by 


Google 


^iwS!^]  Inhalteverzeichnis. 


Referate. 

ständige  Referenten:  Dr.  A.  B  eh  re-Oberfa  aasen;  Dr.  J.  Brand -Manchen;  Dr.  A. 
Ha  st  erlik- München;  Dr.  A.  Hebebrand-Marburg;  A.  Kirsten-Halle  a.  S.;  Dr.  G.  Mai- 
Mfinchen;  Prof.  Dr.  J.  Mayrhofer-Mainz;  Dr.  M.  Müller-Berlin;  Dr.  C.  A.  Neufeid- 
Mfincben;  Dr.  A.  Oelker- Berlin;  Dr.  J.  Kam  mal -Odessa;  Prof.  Dr.  H.  Röttger-Würz- 
borg;  Dr.  W.  R  o  t  h  -  Breslau ;  Dr.  A.  Scholl-Münster  i.  W.;  P.  Sollied-Aas  (Norwegen); 
Dr.  G.  Sonntag-Berlin;    Dr.  A.  Spieckermann-Münster  i.  W.;   Dr.  H.  Will- München. 


Allgemeine  Bestandteile  der  XahrungH-  und  Genufimittel. 

Proteinstoffe:  Eiweißkörper,  System  der  einfachsten  (A.  Kossei  und  D. 
Dakin)  538.  —  Stickstoffverteilung  im  Molekül  (Th.  Gümbel)  538;  (C.  H.  Rothera) 
539.  —  Histidin,  Konstitution  (H.  Paulj)  363.  —  Histon,  chemische  Natur  (C.  Foa) 
666.  —  Thymushiston,  Abbauprodukte  (E.  Abderhalden  und  P.  Rona)  542.  —  Poly- 
peptide, Synthese;  Derivate  der  a-Pyrrolidinkarbonsäure  und  des  Phenylalanin  (E.Fischer, 
U.  Suzucki,  E.  Abderhalden,  H.  Leuchs)  212,  214,  215.  —  Dipeptide,  Spaltung 
durch  Pankreas  (E.  Fischer  und  P.  Bergell)  215.  —  Lysin  (M.  Siegfried)  367.  — 
Amidosäuren-Derivate  (M.  Siegfried)  367.  —  Eiweißstoffe,  Oxydation  mit  Permanganat 
(Fr.  Kutscher  und  M.  Schenck)  216.  —  Metall-  (Silber-)  Verbindungen  der  Eiweiß- 
köiper  (G.  Galeotti)  543,  544.  —  Tryptophan-Reaktion  (Th.  L.  Osborne  und  J.  F. 
Harris)  221;  (8.  W.  Cole)  540.  —  Unterscheidung  durch  spezifische  Sera  (XJhlenhut) 
221.   —  Wirkung  des  Schwefels  auf  Eiweißkörper  (A.  Heffter  und  Hausmann)  648. 

—  Änderung  der  chemischen  Eigenart  durch  partiellen  Abbau  (F.  Umber)  687.  — 
Darstellung  krystallinischer  Proteinstoffe  (M.  Cohn)  665.  —  Drehung  vegetabilischer 
Proteinstoffe  (Th.  L.  Osborne  und  J.  F.  Harris)  221.  —  Kolloide,  physikalische  Zu- 
standsänderungen  (W.  Pauli)  544;  Lösung  und  Quellung  (K.  Spiro)  545;  physio- 
logische Bedeutung  (R.  Höber  und  D.  Gordon)  545.  —  Nukleinsäuren  (C.  L.  Ais- 
berg 367;  Darstellung  und  Analyse  (P.  A.  Levene)  668;  Bindung  der  Purinbasen 
darin  (R.  Burian)  541;    Lävulinsäure   bildende   Atomgruppe    darin   (K.  Inouye)    541. 

—  Thymusnukleinsäuren  (H.  Steudel)  541,  668;  (J.  Bang)  545.  —  Hefennuklein- 
saure,  Spaltung  durch  Bakterien  (A.  Schittenhelm  und  F.  Schröter)  547.  —  Nukleo- 
proteide  (C.  Foa)  541 ;  (W.  Jones)  543.  —  Pankreasnukleoproteid  (P.  A.  Levene  und 
L.  B.  Stookey)  221.  —  Lebernukleoproteid  (J.  Wohlgemuth)  364.  —  Eieralbumin, 
Kohlenhydratgruppe  (L.  Langstein)  546.  —  Serumalbumin  und  Serumglobulin,  Kohlen- 
hydratgruppe  (L.  Langstein)  546.  —  Percaglobulin  (Th.  Mörner)  548.  —  Kasein  und 
Pseudomucin,  Oxydation  (J.  Otori)  666.  —  Vogelplasma,  Einfluß  gerinnungshemmen- 
der Agenzien  (E.  Fuld  und  K.  Spiro)  23.  —  Osseomukoid,  Verbreitung  (Chr.  Seifert 
und  W.  J.  Gies)  23.  —  Glykoalbumosen  in  der  Leber  (O.  Simon)  217.  —  Harn- 
stoff, fennentative  Bildung  (A.  Kossei  und  H.  D.  Dakin)  687.  —  Harnsäure,  Bildung 
in  Gewebsauszügen  (A.  Schittenhelm)  547.  —  Blut,  Gerinnung  (P.  Morawitz)  23, 
671;  Albumosen  desselben  (E.  Abderhalden  und  C.  Oppenheimer)  687;  Blutfarbstoff 
(J.  Hetper  und  Marchlewski)  683;  (J.  Buraczewski  und  L.  Marchlewski)  683;  (H. 
Goldmann  und  L.  Marchlewski)  683.  —  Pflanzliche  Proteinstoffe,  Klassifikation  (D. 
Prianischnikow)  217;  Fällung  durch  Ammonsulfat  (Th.  L.  Osborne  und  J.  F.  Harris) 
221.  —  Pepton  in  Pflanzensamen  (W.  R.  Mack)  670.  —  Nichtproproteinartige  Stick- 
stoff-Verbindungen in  Kulturpflanzen  (E.  Schulze)  218.  —  Entwickelung  von  freiem 
Stickstoff  bei  der  Keimung  (N.  Castoro)  218.  —  Keimpflanzen,  Zusammensetzung 
und  Stoffwechsel  (E.  Schulze  und  N.  Castoro)  684.  —  Lupeol  (E.  Schulze)  221.  — 
Ricinin  (E.  Schulze  und  E.  Winterstein)  684.  —  Physiologisch  wichtige  Substanzen 
(M.  Schenk)  367.  —  Lecithin  (R.  Willstätter  und  K.  Lüdecke  218. 


Digitized  by 


Google 


VI InhaltsTerzeichnis. [g'güSf:  i"g.*SStoja£ 

Hydrolyse  der  Proteinstoffe  und  Enzyme  (Fermente):  Hydrolyse  des 
Kaseins  und  der  Gelatine  (E.  Fischer  und  E.  Abderhalden)  364;  (H.  Skraup)  546.  — 
Brenztrauben säure  als  Spaltungsprodukt  (H.  Mörner)  540.  —  a-Thiomilchsäure  desgl. 
(H.  Mörner)  540.  —  Protokyrine,  Glutokyrin,  Kaseinokyrin  (M.  Siegfried)  667,  668.  — 
Cystin,  Spaltungsprodukte  (H.  Mörner)  542.  —  Legumin,  Einwirkung  von  Schwefelsaure 
(D.  Prianischnikow)  216.  —  Elastin,  Abbauprodukte  (E.  Abderhalden  und  A.  Schitten- 
helm)  543.  —  Pseudomucin,  Spaltung  durch  Säuren  (J.  Otori)  363,  666.  —  Desamido- 
albumine  (J.  Levites)  669.  —  Enzyme,  Ursprung  (E.  Beckenhaupt)  687;  Zusammen- 
hang zwischen  Liabilität  und  Aktivität  (O.  Loew)  670;  Geschwindigkeit  enzymatischer 
Reaktionen  (R.  O.  Herzog)  670;  desgl.  bei  Zusatz  indifferenter  Stoffe  (H.  Braeuning) 
671.  —  Verhalten  der  Enzyme  zu  elektrischem  Licht  (S.  Schmidt^Nielsen)  23.  — 
Proteolytische  und  milchkoagulierende  Wirkungen  desselben  Fermentes  (J.  Bang)  672 ; 
desgL  der  Verdauungssäfte  (J.  P.  Pawlow  und  S.  W.  Parastschuck)  364.  —  Peptische 
und  tryptische  Verdauung  der  Eiweißkörper  (O.  Lawrow)  672.  —  Pepsin,  Wirkung, 
Hemmung  durch  Salze  (J.  Schütz)  673.  —  Selbstverdauung  des  Pepsins  (A.  Her- 
litzka)  673;  Bindung  an  Salzsäure  (J.  A.  Grober)  367.  —  Pankreas  -  Selbstver- 
dauung (Fr.  Kutscher  und  Lohmann)  674;  (Fr.  Kutscher  und  J.  Otori)  674;  (M. 
Schenck)  675.  —  Trypsinzymogen,  Umwandlung  in  Trypsin  (E.  Hekma)  367.  — 
Trypsin- Verdauung  (R.  Weiß)  673.  —  Peptonspaltende  Fermente  des  Pankreas  und 
Darmes  (H.  M.  Vernon)  675.  —  Erepsin  (M.  Nakayama)  675.  —  Produkte  eines 
proteolytischen  Enzymes  der  Niere  (H.  D.  Dakin)  23.  —  Labwirkung  des  Blutserums 
(J.  Bang)  671.  —   Invertin,   Einfluß  der  Elektrolyse  auf  die  Wirkung   (S.  W.  Cole) 

680.  —  Maltase,  Wirkung  (E.  F.  Terrovine)  679;  (Ch.  Philoche)  679.  —  Amylase 
(J.  Effront)  679;  (P.  Petit)  679.  —  Zuckerbildendes  Ferment  der  Leber  (R.  Hirsch) 
23;  (L.  Borchardt)  23.  —  Aktivierung  des  glykolytischen  Enzyms  des  Muskelsaftes 
durch  Pankreas  (O.  Cohnheim)  678.  —  Laktase  (A.  Brachin)  680,  681.  —  Diastase, 
oxydierende  und  reduzierende  der  Pflanzen  (J.  E.  Abelous  und  J.  Aloy)  682;  (J.  E. 
Abelous)  682.    —   Indirekt  oxydierendes  Enzym  (E.  Bourquelot  und   L.  Marchadier) 

681.  —   Blutserum-Diastasen   und   Antidiastasen   (M.  Ascoli   und  A.  Bonfanti)    367. 

—  Oxydierende   und    reduzierende  Diastasen    in  lebenden  Zellen  (E.  Pozzi-Escot)  23. 

—  Katalase  und  Oxydationsprozesse  (A.  Skrabal)  221.  —  Bezeichnung  der  Blut- 
katalase  als  Hämase  (O.  Loew)  23.  —  Arginase  (A.  Kossei  und  H.  D.  Dakin)  676. 

—  Laccase  (G.  Bertrand)  221.  —  Guanase  (W.  Jones  und  C.  L.  Partridge)  677.  — 
Fermente  des  Nukleinstoff wechseis  (A.  Schittenhelm)  676.  —  Desamidierung  im  Tier- 
körper (S.  Lang)  677.  —  Anaerobe  Atmung  der  Tierorgane  (J.  Stoklasa)  ?66.  — 
Gärungserregendes  Enzym  aus  Tiergeweben  (J.  Stoklasa)  366. 

Fette,  fermentative  Spaltung  (K.  Braun  und  E.  C.  Behrendt)  16;  (E.  Hoyer) 
17,  18;  (K.  Braun)  17.  —  Hydrolyse  von  Buttersäureäthylester  durch  Lipase  (J.  H. 
Kastle,  M.  E.  Johiiston  und  E.  Elvove)  19.  —  Wirkung  der  Lipase  der  Leber  (R. 
Magnus)  678. 

Kohlenhydrate:  Unterscheidung  der  Zuckerarten  (E.  Votocek)  20.  — 
Paarung  von  Säurehydraziden  mit  Zuckerarten  (R.  Kahl)  221.  —  Saccharose, 
Inversion  durch  Platinmetalle  (F.  Plzak  und  B.  Husek)  549.  —  Isomaltose  (H.  Ost) 
220.  —  Melibiose  (A.  Bau)  365.  —  Milchzucker,  Rotationserscheinungen  (H.  Trey) 
21;  Wasseraufnahme  in  Losung  (C.  S.  Hudson)  21.  —  Stärke,  Abbauprodukte 
(F.  Grüters)  219;  Bildung  und  Verzuckerung  der  zurückgebildeten  (L.  Maquenne) 
219;  lösliche  Lintner's  (J.  S.  Ford)  19.  —  Amylocellulose,  diastatische  Bildung  (A, 
Fembach  und  J.  Wolff)  549.  —  Glykogen,  Präzipitationserscheinungen  (Z.  Gatin- 
Gruzewska)  685;  Jodreaktion  (E.  Pflüger)  685;  Gehalt  der  fötalen  Leber  (E.  Pflüger) 
685.  —  Inulin  (A.  L.  Dean)  686.  —  Milchsäure  in  tierischen  Organen  (G.  Moriya) 
685.  —  Myronsaures  Kalium,  Schicksal  im  tierischen  Organismus  (J.  H.  Kastle  und 
E.  C.  McCaw)  682.   —  Biologie  der  Fäulnis  (G.  Salus)  687. 


Digitized  by 


Google 


••j^^l  Inhaltsverzeichnis.  VII 


Mineralstoffe:  Entstehen  bei  der  Fäulnis  flüchtige  Phosphorverbindungen? 
(Ch.  Yokote)  686. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilung  von  J.  König,  A.  Spieckermann 
und  Fr.  Seiler  513. 

Ernährungslehre. 

Allgemeines.  Ernährungstherapie,  Fortschritte  (Aufrecht)  369.  —  Ein- 
fluß alkalischen  Mineralwassers  auf  Stickstoff  und  Hamsäureausscheidung  (A.  Gilar- 
doni)  369.  —  Herkunft  der  schwefelhaltigen  Stoff  Wechselprodukte  (J.  Wohlgemuth) 
688.  —  Phosphorstoffwechsel  (L.  F.  Meyer)  688.  —  Nutzen  der  Gewürze  für  die 
Ernährung  (O.  Liebreich)  368.  —  Alkohol  als  Nahrungsstoff  (R.  Rosemann)  551 ; 
physiologische  Wirkung  in  großen  Höhen  (A.  Mosso  und  G.  Galeotti)  689.  —  Stoff- 
wechsel der  Herbivoren  (E.  Salkowski)  368.  —  Kotstoffe,  Ursprung  der  normalen 
(Oefele)  36^.  —  Einheitliche  Zusammensetzung  des  normalen  Kotes  (Oefele)  369. 

Eiweißkörper,  Resistenz  gegen  tryptische  Verdauung  im  Tierkörper  (S. 
Rosenberg  und  C.  Oppenheimer)  549.  —  Eiweiß-Synthese  im  Tierkörper  (V.  Henri- 
ques  und  C.  Hansen)  697.  —  Veränderungen  in  der  Stickstoff-,  Schwefelsäure-  und 
Phosphorsäureausscheidung  nach  Vermehrung  der  Eiweißnahrung  (P.  B.  Hawk  und 
J.  S.  Chamberlain)  369.  —  Fütterungsversuche  mit  hydrolysiertem  Kasein  (E.  Ab- 
derhalden und  P.  Rona)  367.  —  Diaminopropionsäure,  Verhalten  im  Tierkörper  (P. 
Mayer)  369.  —  Asparaginsäure,  Verhalten  im  Organismus  (E.  Salkowski)  367. 

Fette:  Fettsäuren,  Molekulargewicht  und  physiologische  Wirkung  (L.  F.  Meyer) 
651.  —  Zuckerbildung  aus  Fett  (E.  Abderhalden  und  P.  Rona)  550. 

Kohlenhydrate:  Inulin  als  Nährmittel  für  Diabetiker  (6.  Teyxeira)  693.  — 
Pentoeane,  Bedeutung  in  Futtermitteln  (A.  v.  Rudno  Rudzinski)  366. 

Allgemeine  analytische  Methoden  und  Apparate. 

Methoden:  Bessere  Berücksichtigung  physikalischer  Tatsachen  bei  der  Ana- 
lyse (H.  D.  Richmond)  29.  —  Atomgewichte,  empfehlenswerte  (H.  Erdmann)  375. 
—  Spezifisches  Gewicht,  Bestimmung  bei  Flüssigkeiten  (L.  L.  de  Koninck)  24.  — 
Maßanalyse,  Apparate  dazu  (B.  Kippenberger)  29.  —  Kaliumtetroxalat  als 
Titersubstanz  (O.  Kühling)  376;  (G.  Lunge)  376.  —  Stickstoff,  Bestimmung 
(B.  Schöndorff)  24 ;  (E.  Jalowetz)  369 ;  (D^bourdeaux)  369 ;  desgl.  Apparat  dazu  (R. 
Marquis)  29;  Bestimmung  von  organischem  (F.  v.  Konek  und  A.  Zöhls)  146;  desgl. 
in  Nahrungsmitteln  und  Stoff wechselprodukten  (C.  H.  Sherman,  C.  B.  McLaughlin 
und  E.  Osterberg)  24;  (A.  Zaitschek)  25.  —  Salpeter-Stickstoff,  Bestimmimg  (L. 
I>ebourdeaux)  26;  desgl.  volumetrische  (L.  Debourdeaux)  26;  desgl.  elektrolytische 
Reduktion  (S.  H.  Sheib)  146;  (L.  H.  Ingham)  149.  —  Proteinstoffe,  Bestimmung 
der  Stickstoffbindung  (Th.  L.  Osborne  und  J.  F.  Harris)  376;  Molisch'sche  Reaktion 
auf  v^etabilische  (Th.  L.  Osborne  und  J.  F.  Harris)  376.  —  Proteinstoffe,  Be- 
stimmung in  Pflanzen  (L.  Beulague)  375.  —  Bestimmung  des  ausnutzbaren  Stick- 
stoffs (P.  W,  Morse)  145.  —  Fett,  Bestimmung  mittels  Tetrachlorkohlenstoffs  (A. 
P.  Bryant)  26;  Bestimmung  in  Chocolade  u.  s.  w.  (A.  Leys)  27.  —  Zucker,  Bestim- 
mung, Bleifällimg  durch  Ealiumoxalat  dabei  (H.  E.  Sawyer)  371;  desgl.  neue  Me- 
thoden (H.  P.  T.  Oerum)  371;  desgl.  titrimetrische  (L.  Rosen  thaler)  370;  Natrium- 
snlfid  als  Indikator  (L.  Beulaygue)  27.  —  Einstellung  von  Saccharimetern  (H.  E. 
Sawyer)  147.  —  Ablesungen  am  Laurent*schen  Polarimeter  (G.  W.  Rolfe  und  Ch. 
Field)  147.  —  Polarisationstabelle  (K.  C.  Neumann)  29.  —  Verbessertes  Polarimeter- 
rohr  (J.  8.  Ford)  375.  —  Glykogenarme  Hefe  für  den  Zuckemachweis  im  Harn  (E. 
Büchner  und  S.  Mitscherlich)  372.  —  Zucker  und  Stärke,  Bestimmung  in  pflanz- 
lichen Stoffen  (J.  S.  Ford)  372.  —  Diastatische  Kraft^  Bestimmung  (J.  S.  Ford)  19. 
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—  Cellulose,  Bestimmung  (O.  Simon  und  H.  Lohrisch)  374.  —  Gerbstoff,  Be- 
stimmung ohne  Hautpulver  (H.  Wislicenus)  372.  —  Alkohol,  Bestimmung  in  ver- 
dünnten Lösungen  (E.  Pozzi-Escot)  29,  374;  (M.  Nicloux)  376.  —  Alkohol,  Destillier- 
apparat zur  Darstellung  von  hochprozentigem  376.  —  Asche,  Veraschung  mit  Bims- 
stein (Duyk)  374.  —  Schwefel,  Bestimmung  in  organischen  Substanzen  (W.  E.  Barlow) 
27.  —  Schwefelsäure  und  Phosphorsäure,  Bestimmung  in  Nahrungsmitteln  etc.  (J.  A. 
Le  Clerk  und  W.  L.  Dubois)  28.  —  Phosphate,  kolorimetrische  Bestimmung  neben 
Kieselsäure  (O.  Schreiner)  182.  —  Kohlensäure,  Bestimmung  (Th.  Macara)  374; 
Apparat  dazu  (E.  Kettler)  376;  desgl.  für  die  Tropen  (A.  C.  Knyt)  149.  —  Sand, 
Bestimmung  in  Futtermitteln  (O.  Lahrs)  29.  —  Futter-  und  Nahrungsmittelanalyse 
(F.  D.  Füller)  148. 

Apparate:  Büretten- Verschluß  (F.  Pilz)  29.  —  Verbtndungs-  und  Buretten- 
hahn  (E.  Kobb)  376.  —  Titriergefäße  mit  weißem  Boden  (A.  Heße)  149.  —  Voll- 
und  Meß-Pipette  (C.  Meyer)  376;  Sicherheitspipette  {W.  Hirschel)  29.*  —  Pykno- 
meter-Pipette  (E.  Fischer)  29.  —  Extraktionsapparate  (A.  Copalle)  375;  (O.  v.  Czadek) 
375.  —  Extraktionsröhren  (A.  Hesse)  149. —  Brenner,  Brenneraufsätze  etc.  (L.  Hor- 
muth)  29;  (H.  D.  Gibbs)  148;  (P.  Soltsien)  376;  (R.  L.  Steinlen)  376.  —  Wasser- 
bad 376.  —  Kochkolben  mit  Kühlrohr  (W.  Bertram)  149.  —  Spritzflasche  (R  L. 
Steinlen)  376.  —  Strahlsauger  376.  —  Trichter,  Heißwassertrichter  376;  Schnell- 
filtriertrichter (A.  Pollitzer)  29.  —  Schnellfiltrier-Apparat  (G.  Giemsa)  376.  —  Filtrier- 
stativ (6.  Iliovici)  376.  —  Stative  und  Gestelle  (F.  Kryz)  149. 

Patente:  Herstellung  von  Serum  zum  Nachweis  bestimmter  Eiweißarten  29.  —  Gewin- 
nuDg  von  zur  Erzeugung  von  Antikörpern  verwendbaren  Materialien  80. 

Mikroskopische  und  bakteriologische  Untersuchungtunethoden. 

Quantitative  botanische  Futtermittelanalyse  (A.  Maurizio)  468.  —  Vegetabilische 
Pulver,  quantitative  Bestimmung  im  Mikroskope  (P.  Huß)  470.  —  Mikrochemischer 
Zuckernachweis  mit  Phenylhydmzinacetat  (E.  Senft)  468.  —  p-Nitrophenylhydrazin  als 
mikrochemisches  Reagens  auf  Aldehyde  und  Ketone  (H.  Behrens)  469.  —  Mikro- 
chemischer Nachweis  organischer  Basen  (H.  Behrens)  471.  —  Gärkolben -Aufsatz  (A. 
Pollitzer)  29.  —  Apparat  zur  Gasent Wickelung  durch  Bakterien  (M.  Silberberg)   470. 

—  Bakterien,  Sporenfärbung  (E.  Thesing)  470;  desgl.  Geißelfärbung  (G.  L.  Valenti) 
470.  —  Enzyme  der  Bakterien  und  Schimmelpilze,  Nachweis  (C.  Eijkmann)  471.  — 
Bakteriologie  im  Jahre  1903  (C.  Wehmer)  471. 

Forense  Chemie. 

Konservierung  der  Organe  für  die  Untersuchung  (A.  Grigorjew)  600.  —  Zer- 
störung der  organischen  Substanzen  für  die  Analyse  (A.  Grigorjew)  599. 

Metalle  und  Metalloide:  Quecksilber,  Bestimmung  in  Organen  (O.  Schumm) 

601.  —  Blei,  Vorkommen  in  Glasuren  von  Porzellanschalen  und  -tiegeln  (G.  Giusti) 

602.  —  Arsen,  Nachweis  (H.  Strauss)  150;  (G.  Lockemann)  600;  desgl.  biologischer 
(W.  Hausmann)  151;  desgl.  in  Leichenasche  (C.  Mai)  149.  —  Arsen -Bestimmung 
(R.  C.  Cowley  und  J.  P.  Catford)  149;  desgl.  Destillationskolben  dazu  (A.  Kleine)  149. 

—  Arsen-Vorkommen  in  Tabak  (C.  Boening)  601.  —  Arsen  Wasserstoff,  katalytische 
Zersetzung  (G.  Lockemann)  601.  —  Blausäure,  Phenolphtalin  als  Reagens  darauf 
(F.  Weehuizen)  602. 

A  Ikaloide,  Bestimmung  mit  Kaliumwismutjodid  (H.Thoms)  602.  —  Alkaloid-Reak- 
tionen  (G.  Reichard) :  Morphin  150,  Nikotin  und  Koniin  603,  Chinin  und  Cinchonin  603. 
Blut,  Nachweis  (F.  SchiUing)  151;  (A.  Schulz)  604. 
Siehe  auch  die  Origi  nalmitteilung  von  C.  Mai  und  H.  Hurt  193*. 
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Fleischy  Fleischwaren  und  diätetische  Nährmittel* 

Fleisch,  Hygiene  und  wirtschaftliche  Bedeutung  (S.  Oberndorf  er)  96.  —  Ge- 
flügel als  Nahrungsmittel  (R.  O.  Milner)  97.  —  Verluste  beim  Zubereiten  (S.  Grindley 
und  T.  Mojonnier)  98.  —  Trennung  der  Proteinkörper  des  Fleisches  (W.  D.  Bigelow) 
99.  —  Vergiftung  durch  Pferdefleisch  (v.  Drigalski)  471.  —  Bakteriologische  Unter- 
suchung von  Fleischkonserven  (E.  Pfuhl)  472.  —  Konservierungsmittel  (E.  Polenske) 
101;  (A.  Reinsch)  474;  (Popp  und  Becker)  474.  —  Nachweis  von  Fluoralkalien  (J. 
Froidevaux)  474. 

Wurst,  Nachweis  von  Pferdefleisch  (Jess)  99;  desgl.  von  Maismehl  (H.  Kreis) 
473.  —  Konservierung  durch  basisches  Aluminiumacetat  (E.  MacKay  Chace)  473.  — 
Nachweis  von  Fluoralkalien  (J.  Froidevaux)  474. 

Nährmittel  etc.:  Fersan,  Bedeutung  (B.  Ehrmann)  102.  —  Shoyu,  bakterio- 
logische Untersuchungen  (Ansai)  475.  —  Püzwürzen  (J.  F.  Liverseege)  475. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilung  von  v.  Raumer  405  und  H.  Matthes  732. 

Patente:  Darstellung  von  Kasein  und  anderen  Eiweißpräparaten  102.  —  Gewinnung 
«iweißbaltiger  Lösungen  475.  —  Darstellung  reiner  halogenwasserstoffsaurer  Peptonsalze  476. 
~  Reinigung  der  organischen,  assimilierbaren  Phosphorverbindung  der  Vegetabilien  476.  — 
Darstellung   von  Bromlecithin  476. 

Eier. 

Eiweiß  und  Eigelb,  Untersuchungen  (A.  Bellocq)  151;  (E.  Pollacci)  689.  — 
Kohlenhydrat-Gruppe  des  Eieralbumins  (L.  Langstein)  546.  —  Anwendung  der  Pra- 
cipitine  zum  Nachweis  von  Eigelb  (A.  Schütze)  152.  —  Bacillus  aus  Eiern  (L.  Pal- 
mans)  689.  —  Kalkeier  (J.  Rözs^nyi)  690. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilung  von  H.  Jaeckle  204. 

Patente:  Konservierung  von  Eiern  690. 

Milch  und  Käse. 

Kuhmilch:  Serumhüllen  der  Milchkügelchen  (W.  Völtz)  552.  —  Fermente 
der  Milch  (N.  Wender)  169;  (L.  M.  Spolverini)  281.  —  Laktoserum  (E.  Baumann) 
553.  —  Biologische  und  biochemische  Studien  (C.  J.  Koning)  281.  —  Einfluß  der 
Futtermittel  auf  die  Milchsekretion  (O.  Lemmermann)  153.  —  Übergang  des  Nahrungs- 
fettes in  die  Milch  (S.  Gogitidse)  30.  —  Wirkung  der  Kornrade  auf  die  Milchpro- 
duktion (J.  Hansen)  31.  —  Giftigkeit  der  Kornrade  (O.  Hagemann)  31.  —  Einfluß 
des  Melkens  auf  die  Zusammensetzung  (L.  Lepoutre)  558.  —  Melkverfahren  (F.  W. 
Woll)  32;  dänisches  (Henkel)  32.  —  Langsam  aufrahmende  Milch  (L.  Marcas)  557. 
—  Einfluß  einiger  Substanzen  auf  die  Gerinnung  (Th.  Bokorny)  34.  —  Einfluß  des 
Labfermentes  auf  die  Verdaulichkeit  des  Fettes  (Hawk)  30.  —  Schwankungen  in  der 
Zusammensetzung  der  Milch  einer  Herde  (A.  Kirsten)  558.  —  Zusammensetzung  ge- 
frorener Milch  (E.  H.  Farrington)  32.  —  Abnahme  des  Citronensäure-Grehaltes  beim 
Kochen  (6.  Obermaier)  33.  —  Einfluß  des  Pasteurisierens  auf  die  Konsistenz  von 
Milch  und  Rahm  (S.  M.  Babcock  und  H.  L.  Russell)  34.  —  Wert  der  Milcherhitzung 
(v.  Behring)  38;  (A.  Bernstein)  38.  —  Reinigung  der  Milch  durch  Zentrifugieren 
{Kister  und  Lief  mann)  38.  —  Säuglingsernährung  (H.  Finkelstein)  169.  —  Verwen- 
dung zur  allgemeinen  Ernährung  (A.  Bonn)  559.  —  Konservierung  durch  Wasser- 
stoffsuperoxyd (A.  Renard)  155;  desgl.  durch  Hexamethylentetramin  (Marpmann)  34; 
(M.  Kämnitz)  35.  —  Milchversorgung  der  Großstädte  (Prölls)  38.  —  Gesetzliche  Re- 
gelung des  Verkehrs  mit  Milch  (A.  Reinsch)  156.  —  MilchkontroUe  (A.  Schlicht)  38; 
{A.  Lam)  157;  (H.  Meßuer)  170.  —  Milch,  Rahm  und  Butter,  Zusammensetzung  im 
verschieden  stark  gesalzenen  Zustande  (J.  Siedel)  154.  —  Milchpulver  (C.  Knoch)  170; 
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(C.  Huyge)  559.  —  Foi-tschritte  der  Chemie,  Hygiene  und  Bakteriologie  (Weigmann, 
Höft  und  Gruber)  38.  —  Milch  und  deren  Produkte  in  der  Pharmazie  und  Magie  der 
Vorzeit  (K.  Teichert)  284. 

Büffelmilch,  Zucker  derselben  (Ch.  Porscher)  152.  —  Schweinemilch 
(W.  A.  Henry  und  F.  W.  WoU)  33.  —  Walmilch  (Backhaus)  559. 

Milch-Analyse:  Konservierung  für  die  Analyse  (Lindet)  168.  —  Trocken- 
substanz, Berechnung  (A.  D^michel)  564.  —  Untersuchung  der  Molkereiprodukte  (A. 
E.  Leach)  164.  — .Fettbestimmung,  indirekte  (A.  Steinmann)  563,  564;  (L.  Pierre) 
564;  desgL  nach  Gottlieb  und  Adams  (L.  F.  Rosengreen)  561 ;  desgl.  u.  physikalische 
Konstanten  (G.  Meillere)  562;  desgl.  nach  Schnellmethoden  (J.  van  Haarst)  35,  563; 
desgl.  acidbutyrometrische  (N.  Gerber  und  P.  Wieske)  36,  166,  170,  563;  desgl.  al- 
kalische 170;  desgl.  optische  (Payet  und  Billard)  37;  (P.  Vieth)  563.  —  Meßapparat 
für  die  Reagenzien  38.  —  Spaltung  der  Fettkügelchen  und  Fettbestimmung  (Chr. 
Barthel)  562.  —  Milchzucker,  Bestimmung  (B.  Heymann)  561.  —  Citronensäure,  Be- 
stimmung (M.  Beau)  560.  —  Formaldehyd,  Nachweis  (J.  Eury)  167.  —  Wasser-Zusatz, 
Nachweis  (Fr.  Reiß)  564,  565.  —  Nachweis  sauerer  Milch  durch  Alkohol-Zusatz  (Fr, 
Reiß)  565.  —  Bestimmung  des  Schmutzgehaltes  (M.  Ballö)  158.  —  Milchserum,  Unter- 
suchung mit  dem  Eintauch-Refraktometer  (H.  Mattlies  und  F.  Müller)  37.  —  Kryoskopie 
(J.  Winter  und  E.  Parmentier)  159.  —  Elektrischer  Widerstand  (Fr.  Petersen)  570. 
—  Bestimmung  der  inneren  Reibung  (C.  Madella)  564.  —  Nachweis  von  Wässerung 
(A.  E.  Leach  und  H.  C.  Lythgoe)  279.  —  Nachweis  von  gekochter  bezw.  erhitzter 
Milch;  oxydierendes  Enzym  der  Milch  (Utz)  35,  556;  (Siegfeld)  35;  (H.  M.  Kroon) 
160;  (L.  M.  Spolverini)  556;  (C.  Kollo)  556;  (E.  J.  van  Itallie)  557;  Verhalten  gegen 
Methylenblau  (H.  Smidt)  555;  (F.  Schardinger)  556.  —  Erkennung  der  Milch  von 
kranken  Kühen  (F.  Ertel)  36.  —  Analyse  von  kondensierter  Milch  (J.  B.  P.  Harrison) 
280;  desgl.  Bestimmung  des  Rohrzuckers  (M.  Mansfeld)  38.  —  Trennung  der  Stick- 
stoff-Substanzen siehe  unter  „Käse". 

Bakteriologie:  Hygienische  Milchuntersuchungen  betr.  Formaldehyd-Konser- 
vierung etc.  (KoUe)  281.  —  Tuberkulosetilgung,  Konservierung  und  Kälberaufzucht 
(v.  Behring)  169.  —  Tuberkelbacillengehalt  (Marpmann)  34.  —  Infektiosität  der  Milch 
tuberkulöser  Tiere  (L.  Rabinowitsch)  38.  —  Tötung  der  Tuberkelbacillen  in  erhitzter 
Milch  (P.  Wieske)  169.  —  Milch  -  Zersetzung  und  -Gerinnung  (H.  Tissier  und  P. 
Gasching)  282 ;  (R.  Thiele)  283.  —  Milch,  bittere  (F.  C.  Harrison)  283. 

Käse:  Müch,  chemische  Veränderungen  beim  Säuern  und  ihre  Beziehungen  zum 
Hauskäse  (L.  L.  van  Slyke  und  E.  B.  Hart)  565.  —  Wirkung  von  Formaldehyd  auf 
Milch  und  Labfermente  (E.  Löwenstein)  282.  —  Milch  und  Käse,  Umsetzung  der 
Proteinstoffe  durch  das  Labenzym  (L.  L.  van  Slyke)  1 70.  —  Milch  und  Käse,  Tren- 
nung der  Stickstoff -Verbindungen  (L.  L.  van  Slyke)  167;  (L.  L.  van  Slyke  und  E. 
B.  Hart)  168.  —  Künstliche  Verdauung  einiger  Kaseinbestandteile  (L.  L.  van  Slyke 
und  E.  B.  Hart)  565.  —  Fettbestimmung  (M.  Siegfeld)  567 ;  desgl.  acidbutyrometrische 
(M.  Siegfeld)  567,  570;  (P.  Wieske)  569,  570.  —  Fett-  und  Wasserbestimmung  (J. 
B.  Nagel voort)  566.  —  Chemie  des  Cheddarkäses  (L.  L.  van  Slyke  und  E.  B.  Hart) 
170.  —  Beziehungen  des  Kohlendioxyds  zur  Proteolyse  beim  Reifen  des  Cheddar- 
käses (L.  L.  van  Slyke  und  E.  B.  Hart)  170.  —  Verteilung  der  Bakterien  im  Grana- 
käse  (C.  Gorini)  284.  —  Buttersäure-Bakterien  und  andere  Anaerobien  im  Käse  (E. 
von  Freudenreich)  167;  (A.  Rodella)  283.  —  Bittere  Milch  und  Käse  (F.  C.  Harrison) 
283.  —  Blähen  des  Käses  und  Kälte  als  Mittel  dagegen  (F.  W.  J.  Boekhout  und 
J.  J.  Ott  de  Vries)  284;  (P.  Spallanzani)  566.  —  Betriebsstörung  in  einer  Käserei 
durch  einen  schleimbildenden  Organismus  (R.  Burri)  284.  —  Käse-Industrie  in  Portugal 
(A.  C.  Pereira  und  H.  Mastbaum)  566. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilungen  von  M.  Klassert  12  und  A. 
Röhrig  531* 
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Patente:  Milch,  Verfahren  und  Apparat  zam  Homogenisieren  570.  —  Herstellang  einer 
Frauenmilch  ähnlichen  Sftaglingsnahrung  '284.  —  Kasein,  Herstellung  einer  homartigen  Masse 
daraus  88.  —  Easein-Elehemittel  38. 

Butter,  Speisefette  und  Öle. 

Allgemeines:  Olein,  biochemische  Synthese  (H.  Pottevin)  39.  —  Ölsäure,  Oxy- 
dation (O.  Marcusson)  39.  —  Eläomargarinsäure  (M.  Kitt)  284.  —  Einfluß  der  Fütterung 
auf  das  Körperfett  (O.  Lemmermann  und  G.  Linkh)  43.  —  Fettextraktion  mittels  Tetra- 
chlorkohlenstoffs (L.  L.  Bianchini)  413.  —  Wasserbestimmung  vor  der  Extraktion  mit 
flüchtigen  Lösungsmitteln  (R.  M.  Bird)  175*.  —  Unverseifbaje  Bestandteile  (J.  Hu  wart) 
413.  —  Cholesterin  (A.  Windaus)  46;  (A.  Windaus  und  G.  Stein)  419;  ^O.  Diels  und  E. 
Abderhalden)  46,  419;  desgl.  Oxydation  (J.  Mauthner  und  W.  Suida)  46;  desgl.  Ver- 
halten gegen  Licht  (E.  Schulze  und  E.  Winterstein)  604.  —  Arnisterin  (T.  Klobb)  46,  419. 

—  Verseifungsprozeß  (L.  Balbiano)  46,  604;  (J.  Lewkowitsch)  46.  —  Alkoholische 
Kalilauge  für  die  Verseifung  (M.  Kitt)  285;  (H.  Thiele  und  R.  Marc)  413.  —  Feitr 
sauren,  Bestimmung  der  gesättigten  (W.  Fahrion)  285.  —  Jodzahl -Bestimmung  (H. 
Ingle)  40;  (A.  Panchand)  40;  (L.  M.  Tolman)  170;  (L.  Teychen^)  419.  —  Refrakto- 
meterskala vergleichende  (A.  E.  Leach  und  H.  C.  Lythgoe)  286.  —  Löslichkeit  der 
Glyceride  in  Essigsäure  (L.  Hoton)  605.  —  Reinheit  der  Fette  nach  dem  deutschen 
Arzneibuch  (J.  Prescher)  419.  —  Fette  und  öle,  Berichte  über  die  Fortschritte  im 
Jahre  1903  (G.  Bomemann)  46;  (W.  Fahrion)  46. 

Butter:  Ausbutterung  des  Fettes  (J.  Klein)  153.  —  Einfluß  des  Salzens  (J. 
Siedel)  154.  —  Physikalische  Konstitution  (Beau)  174.  —  Produktion  und  Kontrolle 
in  den  Niederlanden  287.  —  Zusammensetzung  niederländischer  Butter  414,  734.  — 
Bakteriologisch  chemische  Studien  (K.  Teichert)  416.  —  Erhaltung  der  Qualität  (L. 
A.  Rogers)  416.  —  Wirkung  des  Kochsalzes  auf  den  Wassergehalt  (E.  H.  Farrington) 
42.  —  Einfluß  von  Herstellung,  Verpackung  und  Kochsalzgehalt  auf  die  Haltbarkeit 
(A.  Kraus)  286.  —  Buttersalz,  Bestimmung  der  Löslichkeit  (J.  Siedel)  173.  —  Koch- 
salzbestimmung in  Butter  (A.  Vivian  und  C.  E.  Fitch)  42.  —  Bräunen  und  Schäumen 
von  Butter  und  Margarine  beim  Braten  (G.  Fendler)  289.  —  Wasserbestimmung  (R. 
M.  Bird)  175*.  —  Fettbestimmung  (E.  van  Waegeningh)  289.  —  Erkennung  von 
wiederaufgefrischter  Butter  (G.  F.  Patrick)  174.  —  Butterverfälschungen  (H.  Heine) 
46.  —  Unterscheidung  von  Natur-  und  Kunstbutter  (A.  Quartaroli)  417.  —  Nachweis 
von  Kokosfett  (A.  Muntz  und  H.  Coudon)  41  ;  (F.  Jean)  175;  (F.  H.  van  Leent) 
290;  (A.  Segln)  605.  —  Nachweis  von  Konservierungsmitteln  (A.  Leys)  417. 

Margarine,  physikalische  Konstanten  (E.  Russell  und  V.  H.  Kirkham)  176. 

—  Haltbarkeit  (A.  Kraus)  287.  —  Verfahren,  dieselbe  butterähnlich  zu  machen  (P. 
PoUatschek)  177.  —  Zusammensetzung  von  Margarme-Zusätzen  (G.  Fendler)  606.  — 
Ans  Kokosfett  hergestellte  Margarine  (G.  Fendler)  606.  —  Stärke  als  Erkennungs- 
mittel für  Margarine  (E.  Gilson)  43. 

Sonstige  tierische  Fette:  Schweinefett,  Bauchschmaiz  mit  hoher  Jodzahl 
(W.  D.  Richardson)  45.  —  Halphen'sche  Reaktion  bei  mit  Baumwollsamenmehl  ge- 
fütterten Schweinen  (E.  Fulmer)  177.  —  Schweinefett,  Talg  und  Oleomargarin,  Unter- 
sachungen  (A.  Reinsch)  607.  —  Talgtiter  nach  Dalican  (L.  M.  Tolman)  172.  — 
Barenfett  (P.  N.  Raikow)  292.  —  Menschenfett  (L.  Derlin)  419. 

Pflanzliche  Fette  und  öle:  Farben-Reaktionen  fetter  öle  (H.Kreis)  607. 
Olivenöl  und  seine  Surrogate  (A.  Funaro)  418.  —  Sauer-  und  Ranzigwerden  des 
Olrvenöles  (R  Marcille)  607.  —  Thermoleometer  zum  Nachweis  von  Verfälschungen 
von  Olivenöl  etc.  (M.  Tortelli)  418.  —  ölbestimmung  in  Oliven -Preßrückständen 
(R.  Mareille)  608.  —  Olivenkemöl  (N.  Passerini)  419.  —  Baumwollsamenöl,  Raffi- 
nation (H.  Krümmel)  290.   —   Arachis  (W.  Mooser)  608.  —  Mohnöl  (Utz)  608.  — 
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Akazien-  und  Kleesamenöl  (V.  Jones)  46.  —  Palaquiumsamenöl  (A.  W.  K.  de  Jong 
und  W.  R  Tromp  de  Haas)  609.  —  Öl  der  Nüsse  vom  Kilimandscharo  (A.  Romagnoli) 
291.  —  Behenöl  291. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilungen  von  F.  Loewe  15*;  A.  Kirschner 
65;  K.  Fischer  und  H.  Peyau  81;  M.  Winckel  90;  G.  Baumert  134*;  A. 
Ohlig  und  J.  Tillmans  595;  H.  Sprinkmeyer  und  H.  Wagner  598. 

Patente:  Sterilisieren  von  Butter  46.  —  Speisefette  und  öle,  Schlußbehandlang  mit 
gespanntem  Wasserdaropf  46.  —  Herstellung  leicht  emulgierender  öle  609.  —  Überfflhrang 
von  Rizinusöl  in  trockenes  PuWer  610. 

Mehle  und  Backwaren. 

Getreide  und  Mehl,  katalytische  Eigenschaften  (N.  Wender  und  D.  Lewin) 
221.  —  Samen,  Veränderungen  in  der  Zusammensetzung  beim  Reifen  (G.  Andr6) 
690;  degl.  hinsichtlich  der  Mineralsubstanzen  (G.  Andrö)  691.  —  Acidität  des  Weizens 
von  Orleans ville  (J.  Sarthou)  691. 

Mahlprodukte:  Mehl,  katalytische  Eigenschaften  (N.  Wender  und  D.  Lewin) 
221.  —  Bestimmung  der  Kleberprotein  Stoffe  des  Weizens  (J.  S.  Chamberlain)  222; 
(P.  Rintelen)  693.  —  Mehl,  Teig  und  Brot,  Säuren  (Dombrowski)  692.  —  Phosphor- 
verbindungen der  Weizenkleie  (A.  J.  Patten  und  E.  B.  Hart)  222.  —  Getreide-Nähr- 
mittel (E.  Gudeman)  223.  —  Speiseteig,  Verfälschungen  (S.  Grimaldi)  692.  —  Starke, 
Bestimmung  der  Ausgiebigkeit  (O.  Saare  und  P.  Martens)  224. 

Brot,  Zustand  der  Stärke  im  altbackenen  (E.  Roux)  691.  —  Säuren  des  Brotes 
(Dombrowski)  692.  —  Feuchtigkeitsbestimmung  (A.  Pagniello)  693. 

Siehe  auch  die  Originalmi tteilung  von  H.  Jaeckle  2Ö4. 

Patente:  Desinfektion  von  Saatgetreide  mittels  Kormaldehyds  225.  —  Holzstreumehl 
für  Bäckereizwecke  225.  —  Brot,  Herstellung  mittels  eines  Mehlextraktes  693.  —  Herstellung 
von  Brot  aus  Getreide  und  Knollenfrüchten  693 ;  desgl.  eines  kaseinb altigen  694.  —  Back- 
waren, Herstellung  eisenhaltiger  694.  —  Herstellung  von  Makronenmasse  225.  -  Stärke,  Her- 
stellung in  kaltem  Wasser  quellender  694;  desgl.  löslicher  mittels  Cblorgases  225.  —  Oblaten, 
Herstellung  225.  —  Klebemittel,  Herstellung  225. 

Zucker,  Zuckerwaren  und  künstliche  Süßstoffe. 

Rohrzucker  und  Rübenzucker:  Rübeninvertase  (M.  Gonnermann)  292.  — 
Alkalisierung  von  Zuckersäften  (L.  Meunier)  292.  —  Lösung  von  Nichtzuckerlösungen 
für  Zucker  (S.  Schnell  und  D.  W.  Geese)  297.  —  Zuckerbestimmung  in  Rohzucker 
und  Melasse  (H.  Schweizer)  294.  —  Melasse-Untersuchungen  (Th.  Dietrich  und  F. 
Mach)  297.  —  Zuckerfabrikprodukte  und  Melasse,  elektrolytische  Behandlung  (L. 
Gurwitsch)  297.  —  Rentabilität  des  Raffineriebetriebes  (O.  Molenda)  297;  (Chr.  Mrasck) 

296.  —  Saccharimeterskala,  Bestimmung  des  Hundertpunktes  der  Ventzke'schen  293. 

—  Bestimmung  von  Saccharose,  Raffinose,  Invertzucker  und  Glykose  nebeneinander 
(J.  Fogelberg)  294.  —  Inversion  von  Rohrzuckersyrup  durch  Weinsäure  (M.  Mansfeld) 
294.  —  Zuckerfabrikbetrieb  in  Ungarn  (H.  Karlik)  297.  —  Fortschritte  der  Rüben- 
zuckerfabrikation im  Jahre  1903  (E.  O.  v.  Lippmann)  297. 

Stärkezucker  und  -Syrup:   Stärkesyrup,   Untersuchung  (A.   Rößing)   295. 

—  Bestimmung  von  Starkezucker  in  zuckerhaltigen  Stoffen  (A.  E.  Ijeach)  296. 

Künstliche  Süßstoffe:  Konstitution  der  Saccharine  (E.  Votocek)  20. 
Siehe    auch    die   Originalmitteilungen    von    R.   Raumer    705    und    H. 
Matthes  726. 

Patente:  Gewinnung  konzentrierter  Rübenpreßsäfte  und  zackerreicher  PreßrQckstände 

297.  —  Entzuckern  von  Zuckerabläufen  297.  —  Herstellung  von  Bonbons  297. 
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Obst,  Beerenfirüchte  and  Frachtsäfte. 

Äpfel,  klimatische  Einflüsse  auf  die  Zusammensetzung  (R.  Otto)  47.  —  Früchte 
und  Beeren,  Zusammensetzung  russischer  (Th.  Cerewitinow)  47.  —  Preißelbeeren,  Zu- 
sammensetzung und  Wirkung  (A.  Kanger)  48.  —  Salicylsäure,  Vorkommen  in  Kirsche» 
(Gönnet)  48;  (A.  Desmouliöre)  49;  degl.  in  Beeren  (ütz)  48.  —  Schädlichkeit  von 
unreifem  Obst  (R.  Otto  und  W.  Kinzel)  49.  —  Schwefeldioxyd  in  Fruchtdauerwaren 
(H.  Matthes  und  F.  Müller)  610.  —  Himbeersyrup,  Aschengehalt  und  Alkalität  (F. 
Evers)  298;  (E.  Lep^re)  611.  —  Zitronensaft,  Darstellung  und  Prüfung  (Hensel  und 
Prinke)  49;  desgl.  Unterscheidungen  von  natürlichem  und  künstlichem  (W.  Leske) 
60.  —  „Geschmacksauszüge''  für  Fruchtsäfte  (A.  L.  Winton)  300.  —  Verbesserungs- 
mittel für  Fruchtsäfte  und  Limonaden  (B.  Haas)  611.  —  Marmeladen-Industrie  (E. 
Hotter)  610.  —  Marmeladen- Analysen  (R.  Roß)  299;  (A.  Beythien,  H.  Hempel 
und  P.  Bohrisch)  50.  —  Nachweis  von  Benzoesäure  in  Marmeladen  und  Geleea 
(A.  E.  Leach)  60. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilungen  von  P.  Buttenberg  141,  R.  Otto- 
und  B.  Tolmacz  267,  A.  Beythien  und  P.  Bohrisch  449. 
Patente:  Herstellung  haltbarer  blanker  Fruchtsäfte  300. 

Honig« 

Honig,  Untersuchungsverfahren  (H.  Matthes  und  Fr.  Müller)  739.  —  Kunsthonig- 
(H.  Lührig)  741. 

Wurzelgewlchsey  Gemüse  und  sonstige  pllanzliclie  Nalinuigsniittel. 

Tomate,  Farbstoff  (C.  Montanari)  611.  —  Verderben  von  Erbsenkonserven  (H. 
A.  Harding  und  J.  F.  Nicholson)  612.  —  Ursache  der  Darmstadter  Bohnen- Vergif- 
tung (G.  Landmann)  612.  —  Johannisbrot,   Analysen  (Balland)  613.  —  Kastanien 
Analysen  (B.  Tomei)  613.  —  Opuntia-Früchte  (M.  Mansfeld)  613. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilung  von  E.  Winterstein  411. 

Patente:  Apparat  zur  Herstellung  von  Kartoffelmehl  614.  —  Herstellung  von  Süßholz- 
extrakt  614.  —  Herstellung  von  Saponin  614. 

Gewürze« 

Gewürze,  Normen  in  den  Vereinigten  Staaten  (A.  E.  Leach)  694.  —  Starke- 
bestimmung  (R.  E.  Doolittle)  23  t.  —  Pfeffer,  flüchtiges  Alkaloid  desselben  (IL 
Kayser)  238.  —  Acheen-  und  Lampong-Pfeffer,  Zusammensetzung  (A.  L.  Winton 
und  K  M.  Bailey)  227.  —  Pfefferpulver,  verfälschtes  weißes  (Dachs)  229.  —  Pfeffer- 
Surrogat  (E.  CoUin)  695 ;  desgl.  Zusammensetzung  und  Verfälschungen  ( A.  E.  Leach) 
229.  —  Senf,  Normen  des  Vereins  Deutscher  Senffabrikanten  231.  —  Macis,  echte  und 
Bombay-Macis  (Lythgoe)  696.  —  Muskat-Butter,  Untersuchung  (Utz)  229.  —  Safran- 
Fälschung  und  Feminell  (H.  Schelenz)  696;  (O.  Linde)  696.  —  Künstlicher  Farb- 
stoff in  Safran  (P.  Süß)  696.  —  Zimt-Starke  (A.  Beythien,  H.  Hempel  und  P. 
Bohrisch)  231.  —  Vermeintliche  Zimtfälachung  (\V.  Schmitz-Dumont)  230.  —  Kur- 
kuma, Nachweis  (O.  Linde)  696;  (A.  E.  Leach)  697.  —  Java- Vanille  (M.  Gres- 
boff)  231. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilungen  von  W.  Ludwig  und  H.  Haupt 
200;  A.  Nestler  337;  E.  Spaeth  577. 

BLaffee,  Kakao,  Thee. 

Kaffee:  Koffearin  (L.  Graf)  376.  —  Malz  und  Getreide-Kaffee  378.  —  Ge-^ 
rostete  Zuckerrübenwurzeln  (E.  G.  Clayton)  376. 
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Kakao:  Gehalt  der  Kakao-Bohne  an  Kakaobutter  (S.  H.  Davies  und  B.  O. 
Mac  Lellan)  377.  —  Kakao,  Bestimmung  der  Xanthinbasen  (J.  Fromme)  377.  — 
Schokolade,  Beurteilung  zuckerreicher  (Fr.  David  Söhne)  377.  —  Schokoladenglasur 
(F.  Jean)  378. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilungen  von  £.  Orth  137;  A.  Froehner 
und  H.  Lührig  263. 

Tabak. 

Japanischer  Tabak,  Analysen  zweier  Sorten  (M.  Lehmann  und  8.  Tobata)  226. 

—  Entgiftung  des  Tabakrauchs  (H.  Thoms)  227. 

Patente:  Verändenmg  des  Tabakgeschmackes  227.  —  Asbestpapier  für  Gigarretten- 
hfllsen  227. 

Gänuigserscheiniingeii. 

Gärungen,  Theorie  derselben  (H.  Fischer)  614.  —  Geschichte  derselben  (E. 
Buchner)  627 ;  (Schrohe)  627.  —  Geschichte  der  Technologie  der  Gärungsgewerbe  (M. 
Delbrück)  627.  —  Bedeutung  der  physiologischen  Forschung  für  die  Praxis  (Prior) 
627.  —  Gärungschemie,  Fortschritte  im  Jahre  1903  (A.  Kwisda)  110.  —  Hefe, 
Atmung  und  Atmungsenzyme  (J.  Grüß)  615.  —  Hefen-Bestandteile  (O.  Hinsberg 
und  E.  Roos)  619.  —  Fermente  der  Hefe  (K.  Shiga)  619.  —  Zymase  und  alko- 
holische Gärung  (P.  Maz6)  615.  —  Zymase  und  Endotryptase,  Arbeit  in  getöteten 
Hefezellen  (T.  Gromow  und  O.  Grigoriew)  616.  —  Hefenoxydase  (W.  Issajew)  618. 

—  Hefenkatalase  (N.  Wender)  103;  (W.  Issajew)  617.  —  Einwirkung  der  Anilin- 
farben auf  Invertin  (8.  S.  Moreshkowsky)  104.  —  Neue  Saccharomyces-Art  (A. 
Klöcker)  102;  (H.  Schiönning)  103.  —  Lebensdauer  einiger  Hefenrassen  (W.  Henne- 
berg) 104.  —  Lsbensdauer  etc.  ruhender  Kulturhefen  (W.  Henneberg)  621.  —  Lebens- 
dauer getrockneter  Hefe  (H.  Will)  106.  —  Verhalten  der  Hefe  bei  verschiedenen 
Temperaturen  (W.  Henneberg)  105.  —  Verhalten  der  Eiweißstoffe  bei  der  alko- 
holischen Gärung  (L.  Iwanoff)  619.  —  Bäuerischer  Extrakt,  Einfluß  auf  die  Gärkraft 
der  Hefe  (F.  R.  Bandrowski)  616.  —  Vergärung  von  Rohr-  und  Malzzucker  bei 
hoher  Konzentration  (Th.  Bokorny)  105.  —  Gaswechsel  abgetöteter  Hefe  (L.  Telesnin) 
106.  —  Abnorme  Zellformen  bei  Kulturhefen  (W.  Henneberg)  621.  —  Prüfung  der 
Hefe  auf  Homogenität  (P.  Lindner)  623.  —  Infektionskoeffizient  gärender  Flüssig- 
keiten (P.  Lindner)  623.  —  Bierhefen,  vergleichende  Untersuchungen  an  4  Proben 
(H.  Will)  620.  —  Untersuchung  von  Brauerei betriebs würze  auf  Infektionsgehalt  (F. 
Schönfeld)  624.  —  Oberhefe  (J.  J.  van  Hest)  622.  —  Preßhefe  von  sparrigem 
Typus  (P.  Lindner)   107.   —  Nachweis  von  Bierhefe  in  Preßhefe  (P.  Lindner)   107. 

—  Einfluß  des  Alkohols  auf  Brauerei-  und  Brennerei-Organismen  (P.  R.  SoUied) 
108.  —  Einfluß  von  Milch-  und  Eissigsäurebakterien  auf  die  Hefegärung  in  Ge- 
treidemaischen (W.  Henneberg)  108.  —  Hefe  des  Zuckerrohres  von  Nikaragua  (E. 
Pozzi-Escot)  109.  —  Infektion  im  Gärkeller  (E.  de  Fine-Bunkeflod)  und  G.  Luff) 
626.  —  Anwendung  von  Reinzuchthefen  zur  Herstellung  englischer  Biere  (N.  H. 
Claußen)  625.  —  Sarcina-Krankheit  des  Bieres  (F.  Schönfeld)  624;  (H.  Will  und 
R.  Braun)  524;  (N.  H.  Claußen)  625.  —  Infektion  im  Brauerei-Betrieb  (Falk  und 
Hausmann)  625.  —  Gärungserregende  Enzyme  aus  Zellen  höherer  Tiere  (J.  Stoklasa) 
110.  —  Ammoniumrhodanat  und  Thioharnstoff  als  Stickstoffquellen  für  Mikroorga- 
nismen (J.  H.  Kastle  und  E.  Elvove)  109.  —  Amidespaltende  Enzyme  bei  Pilzen 
(K.  Shibata)  626.  —  Glykogen,  Bildung  und  Verarbeitung  durch  niedere  pflanzliche 
Organismen  (B.  Heinze)  109.  —  Penicillium,  Klassifikation  der  Gattung  und  neue 
Art  (A.  Klöcker)  109.  —  Desinfektionsmittel,  Prüfung  auf  Mikroorganismen  (H. 
Zickes)  626. 

Siehe  auch  die  Abschnitte  „Wein",  ,3ier"  und  „Spirituosen  und  Essig". 
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Wein. 

Chemie  bei  der  Behandlung  und  Beurteilung  des  Weines  (Möslinger)  4 19.  — 
Host,  Verfahren  zum  Pasteurisieren  (J.  Wortmann)  233.  —  Traubenmaischen,  Einfuhr 
nach  Elsaß-Lothringen  (P.  Kulisch)  422.  —  Einfluß  des  Niederschlagwassers  auf 
Traubenlese  und  Wein  (E.  Crouzel)  110.  —  Bildung  des  Weinbuketts  (A.  Rosenstiehl) 
110.  —  Vorkommen  und  Eigenschaften  des  Cholins  im  Wein  (H.  Struve)  110.  — 
Nachweis  einer  organischen  Phosphorverbindung  (J.  Weirich  und  G.  Ortlieb)  110.  — 
Lecithingehalt  des  Weines  (A.  Rosenstiehl)  423;  (A.  Funaro  und  J.  Barboni)  423. 

—  Inversion  des  Zuckers  in  gipsten  Weinen  (G.  Magnanini  und  G.  A.  Venturi) 
424.  —  Anwendung  von  Weinhefe  bei  der  Beerenweinbereitung  (Th.  Gerewitinow) 
113.  —  Sherry- und  Malagaweine  (X.  Rocques)  112.  —  Unterscheidung  von  Mistelles 
und  Likörweinen  (G.  Halphen)  125.  —  Schaumwein,  Herstellung  etc.  (B.  Heinze) 
125.  —  Trübungen  in  Schaumweinen  (L.  Mathieu)  112.  —  Schwefelwasserstoffbildung 
in  Obst-  und  Traubenweinen  (A.  Osterwalder)  111.  —  Rück  Verbesserung  der  Weine 
(R  Kayser)  231.  —  Kunstwein  (H.  Svoboda)  114.  —  Weinessenz  (M.  Mansfeld) 
115.  —  Sterilisol,  ein  Kochsalz  und  Formaldehyd  enthaltendes  Weinkonservierungs- 
mittel (F.  Mallmann)  232;  (K.  Aschoff)  233.  —  Schnellklärmittel  „Blitz"  (K.  Win- 
disch) 233.  —  Vergiftung  durch  arsenhaltigen  Wein  (A.  Vallet)  233. 

Analyse:  Mostgewicht,  Bestimmung  (K.  Windisch)  233.  —  Glycerin-Bestim- 
mung  (S.  Zeisel  und  R.  Fanto)  115;  (M.  J.  Stritar)  116;  (J.  Schuch)  116.  — 
Flüchtige  Säure,  Bestimmung  (L.  Robin)  424"^.  —  Ammoniakstickstoff,  Bestimmung 
(A.  Desmouli^res)  125.  —  Fluor-Bestimmung  (F.  P.  Treadwell  und  A.  A  Koch) 
233;  (H.  Beckurts  und  W.  Lehrmann)  424.  —  Saccharin  -  Nachweis  (E.  McKay 
Ghace)  232.  —  AbrastolNachweis  (E.  Gabutti)  425.  —  Nachweis  von  Rotwein  in 
Weißwein  (H.  Kreis)  115. 

Statistik:  Weinstatistik  für  Deutschland  116,  118.  —  Moste  der  Jahrgange 
1900—1903  aus  denselben  Lagen  (K.  Windisch)  421.  —  Moste  1902-er  (K.  Win- 
disch) 125;  desgL  1903-er  (K.  Aschoff)  124;  desgL  1904-er  aus  veredelten  Reben 
233;  desgL  1902-er  von  Baden  (J.  Behrens)  125.  —  Frankische  Jungweine  (Th. 
Omeis)  125.  —  Cerignola- Weine  (P.  Bucci)  125,  233.  —  Norditalienische  Weine  (C. 
Mensio  und  A.  Levi)  233;  desgl.  bezügl.  Phosphorsäure-Grehalt  (C.  Mensio)  423.  — 
Alkoholfreie  Getränke  (Niederstadt)  124. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilungen  von  K.  Windisch  und  Th. 
Roettgen  70*  129,  278;  K.  Windisch  321,  344,  385;  R.  Otto  und  B.  Tol- 
macz  267;  J.  Weiwers  661;  G.  Kappeier  729. 

Bier. 

Gerste:  Ursache  des  Wachstums  (W.  Windisch)  44.  —  Schwankungen  des 
Eiweißgehaltes  (B.  Bleisch  und  P.  Regensbuiger)  425.  —  Einfluß  von  Saatgut,  Boden 
and  Düngung  auf  den  Mehlkörper  bei  Grerste  und  Sommerweizen  (H.  v.  Feilitzen)  426. 

—  Sticksioff-Gehalt^  Verteilung  der  Stickstoff-Substanz  etc.  (E.  Jalowetz)  426;  (Prior) 
426.  —  Orientierung  über  den  Eiweißgehalt  (P.  Lindner)  428.  —  Grerbstoff  der  Gerste 
(H.  Seyffert)  428.  —  Keimung  und  Trocknung  der  Gerste  (A.  J.  Murphy)  429.  — 
Mehlige  und  speckige  Grerste  (A.  Herrlinger  und  G.  Luff)  430.  —  Auflösung  und 
Glasigkeit  (A.  Wimmer  und  G.  Luff)  430.  —  Amerikanische  Braugerste  (M.  Waller- 
stein) 428.  —  Haase'sches  Bewertungssystem  (G.  Haase)  441;  (v.  Eckenbrecher)  441. 

—  Keimprobe  und  Keimapparate  (H.  Wichmann)  433.  —  Bestimmung  der  wasser- 
löslichen Eiweißstoffe  (H.  F.  Brown)  431. 

Malz:  Stickstoff-Gehalt  (Prior)  426.  —  Mürbigkeitsbestimmung  nach  Prior  (G. 
Bode)  431.  —  Bestimmung  der  wasserlöslichen  Eiweißstoffe  (H.  J.  Brown)  431.  — 
Mälzen  und  Maischen  (M.  Wallerstein)  431.  —  Wassergehalt  und  seine  Beziehungen 
zu  Schrot  und  Ausbeute  (K.  Regensburger)  433.  —  Maischprozeß  (C.  J.  Lintner)  432. 
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—  Neuere  Maischverfahren  (Prior)  441.  —  Malz  mit  kurzem  Blattkeimgewächs  (E. 
Prior)  432.  —  Malzanalyse  (H.  A.  Hunicke)  434.  —  Gärversuch  bei  der  Malzanaljse 
(A.  Schifferer)  434.  —  Malzausbeute  (Barth)  435.  —  Malzuntersuchungen  (J.  Jais) 
441.  —  Probesude  aus  eiweißreichem  und  eiweißarmem  Malz  (G.  Merz)  427.  — 
Maischekochen  vom  technischen  Standpunkte  (Th.  Ganzenmüller)  441. 

Hopfen,  Beziehungen  zwischen  Aroma  und  Zusammensetzung  (C.  Beckenhaupt)  441. 

Bier:  Einfluß  der  Maisch  wassermenge  auf  die  Zusammensetzung  (E.  Jalowetz) 
434.  —  Schniitz'sches  Brauverfahren  (C.  Bleisch)  435.  —  Gärverfahren,  neuere  (H. 
Wichmann)  441.  —  Filtration  des  Bieres  (Bauer,  Jakob,  Reifenstuel  und  Luff)  435* 

—  Kohlensäurebindung,  Viskosität  und  Schaumhaltigkeit  (O.  Mohr)  436.  —  Beein- 
flussung der  Schaumhaltigkeit  (A.  Bau)  436.  —  Verhalten  des  Bieres  gegen  Metalle 
(H.  Seyffert)  436;  (J.  Brand)  437.  —  Geschmackliche  Veränderungen  des  Bieres  in 
neuen  Sudwerken  (Vogel)  441.  —  Vorkommen  von  schwefliger  Säure  im  Biere  (G. 
Graf)  437.  —  Bier  aus  eiweißreichem  und  eiweißarmem  Malz,  Vergleich  (R.  Wahl) 
427;  (G.  Merz)  441.  —  Fremdländische  Exportbiere  (A.  Bau)  439.  —  Herstellung 
englischer  Biersorten  (H.  Seyffert)  439.  —  Kohlensäure-Bestimmung  in  Flaschenbier 
(G.  Bode)  438.  —  Fluorbestimmung  im  Bier  (F.  P.  Treadwell  und  A.  A.  Koch) 
233.  —  Bieruntersuchungen  (H.  Hauow)  439;  (G.  Ewald)  441.  —  Infektion  de» 
Bieres  in  Würze  und  Bierleitungen  (G.  Liiff)  441.  —  Analyse  eines  ungenießbaren 
Bieres  (S.  Grimaldi)  440.  —  Temperenz-  und  Gesundheitsbier  (E.  Schlichting)  440.  — 
Malzextrakte,  Zuckerarten  in  konzentrierten  (A.  R.  Ling  und  Th.  Rendle)  440.  — 
Fortschritte  im  Brauerei-Gewerbe  (M.  Delbrück)  440.  —  Desinfektionsmittel  für  den 
Brauereibetrieb  (H.  Will  und  R.  Braun)  699. 

Siehe  auch  den  Abschnitt  „Gärungserscheinungen." 

Patente:  Malzhersteliung  im  ununterbrochenen  Betriebe  441. —  Brauverfahren  fOr  in 
Gries,  Mehl  und  Hülsen  zerlegtes  Malz  441.  ^  Herdtellung  klarer  Würzen  aus  Mehlroaischen 
441.  —  Aussüßen  der  Maischrückstände  442.  —  Herstellung  englischer  Biere  mit  Hilfe  von 
Brettanomyces  442.  —  Überziehen  von  Eisengefäßen  für  die  Bierbrauerei  442. 

Spirituosen  und  £ssig. 

Spiritus -Fabrikation,  gegenwärtiger  Stand  (E.  Kraus)  2.38;  (H.  Hanow)  699. 

—  Kartoffelmaischen ,  Schwervergärbarkeit  (G.  Heinzelmann)  697.  —  Somlo'sches 
Brennerei- Verfahren  (A.  Marbach)  697.  —  Anwendung  von  Reinhefe  in  der  Melasse- 
brennerei (W.  Kues)  238.  —  Apparat  zur  kontinuierlichen  Spiritus  -  Destillation  im 
Laboratorium  (J.  Ryäavy  und  J.  Noväk)  699.  —  Ursprung  der  Fuselöle  und  höheren 
Fettsäuren  (O.  Emmerling)  233;  (A.  Bau)  698.  —  Furfurol  im  Feinsprit  (E.  Nagel) 
698.  —  Alkoholische  Destillate  (C.  A.  Crampton)  234.  —  Weinbranntweine,  Her- 
stellung, Verfälschungen  und  Analyse  476.  —  Entfärbter  Kognak  (H.  Kreis)  236.  — 
Indische  Branntweine  (H.  H.  Mann)  235.  —  Methylalkohol,  Bestimmung  (M.  J. 
Stritar  und  H.  Zeidler)  236.  —  Alkoholometrie  in  Österreich  und  den  Vereinigten 
Staaten  (J.  Dujardin)  699.  —  Absynth,  Nachweis  von  Farbstoffen  (P.  Onfroy)  481. 

—  Mittel  zur  Verbesserung  von  Spirituosen  (B.  Haas)  698.  —  Untersuchungen  von 
Brennerei-Maischen  und  Schlempen  (H.  Hanow)  699. 

Hefe:  Fortschritte  der  Preßhefe- Fabrikation  (H.  Hanow)  699. 

Essig:  Äpfelweinessig  (A.  E.  Leach  und  H.  C.  Lythgoe)  236.  —  Schwefel- 
säure-Bestimmung der  freien  ih  Handelsessigsäure  (C.  Rossi)  698.  —  Geschichte  der 
Chemie  des  Essigs  und  der  Essigsäure  (Schrohe)  238. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilung  von  A.  Froehner  361  und  den  Abschnitt 
„Gärungserscheinungen." 

Patente:  Maisch-  und  Gärfahrung,  Verbesserung  mittels  ünterschwefligsaurer  Salze 
238.  —  AbscheiduDg  der  leichtflüchtigen  Bestandteile  des  Spiritus  288.  —  Herstellung  von 
Leuchtspiritus  699. 
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Konservieningsmittel. 

Schweflige  Säure  als  Konservierungsmittel  (Ch.  Harrington)  300. 

Borsäure:  Beschädigung  der  Nieren  durch  dieselbe  (Ch.  Harrington)  301.  — 
Nachweis  (L.  Robin)  627.  —  Bestimmung  (M.  F.  Behack)  301 ;  (A.  H.  Allen  und  A. 
R  Tankaitl)  302;  (A.  Partheil  und  J.  A.  Rose)  304.  —  Pluoralkalien,  Nachweis  im 
Fleisch  (J.  Froidevaux)  474.  —  Zeolith  (fluomatriumhaltig)  (H.  Matthes)  302,  629. 
—  Salicylsäure  als  Verfälschungsmittel  627.  —  Nachweis  und  Bestimmung  (C. 
Montanari)  628.  —  Wohlin  (benzoesäurehaltig)  (H.  Kreis)  303.  —  Formaldehyd, 
Bestimmung  (Cl.  IQeber)  302.  —  Bestimmung  von  Methylalkohol  im  Formaldehyd 
(R.  Gnehm  und  F.  Kaufler)  303;  (M.  J.  Stritar)  303;  (H.  Bamberger)  304.  — 
Hexamethylentetramin  als  Konservierungsmittel  (G.  Marpmann)  303.  —  Kon- 
servesalze (H.  Matthes  und  F.  Müller)  629.  —  Bestimmungsverfahren  für  Konser- 
vierungsmittel (W.  D.  Bigelow)  ?04. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilungen  von  v.  Raumer  405  und  K. 
Windisch  641. 

Patente:  Konservierang  fester  Nahrungsmittel  darch  Kohlensäure  304.  —  Herstellung 
«iner  trockenen  Verbindung  von  Dextrin  mit  Formaldehyd  629. 

Zubereitang  der  NahrangsmitteL  —  NahrangsmittelkontroUe.  — 

Yerschledenes. 

Zubereitung  der  Nahrungsmittel  etc.:  Gesundheitsgemäße  Aufbewah- 
rung der  Nahrungsmittel  (W.  C.  Clemm)  178.  —  Zusammensetzung  gekochter  vege- 
tabilischer Nahrungsmittel  (K.  J.  Williams)  178.  —  Zusammensetzung  indischer 
Nahrungsmittel  (M.  Greshoff  und  J.  C.  Ritsema)  743.  —  Fortschritte  der  Nahrungs- 
mittelchemie in  den  Jahren  1902/3  (G.  Fendler)  178. 

Nahrungsmittelkontrolle:  25  Jahre  Nahrungsmittelgesetzgebung  (K.  v. 
Buchka)  742.  —  Nahrungsmittelchemie  und  öffentliche  Gesundheitspflege  (A.  Schlicht) 
178.  —  Chemiker  als  Sachverständiger  vor  Gericht  (W.  Fresenius)  178. 

Patente:  Überführung  von  Nahrungsmitteln  in  trockene  und  poröse  Form  178.  — 
Herstellung  von  Trockenprftparaten  aus  Sftften  für  Nabrungszwecke  744.  —  Konservierung 
von  Nahruogsraitteln  im  luftverdOnnten  Räume  179.  —  Masse  zur  feuerlosen  Erwärmung 
von  Konservenbacbsen  178. 

Trink-  und  Gebrauchswasser. 

Meerwasser,  Löslichkeit  von  Sauerstoff  darin  (F.  Clowes  und  J.  W.  EL  Biggs) 
60.  —  Bedeutung  des  Kieselsäuregehaltes  des  Wassers  (W.  P.  Headden)  51.  — 
Bakteriengehalt  der  Nordsee  (F.  Clowes)  184.  —  Wasser  alpiner  Seen  (E.  Bourcart) 
55.  —  Grundwasser,  Geschwindigkeitsmessung  179.  —  Enteisenung  von  Grund-  und 
Brunnenwasser  (L.  Darapsky)  170;  (G.  Bollmann)  184.  —  Losungsvermögen  für 
Blei  (C.  Guldensteeden-Egeling)  484.  —  Wasserleitungsröhren,  Korrosion  (Kloeber) 
55;  (Rink)  181;  (H.  Koch)  181.  —  Kieselgur-  und  Porzellanfilter,  Prüfung  auf  Keim- 
dichtigkeit (E.  Pfuhl)  483.  —  Diphteriebacillen,  Vorkommen  im  Trinkwasser  (F.  Seiler 
und  W.  de  Stoutz)  483.  —  Hygiene  der  Wasserversorgung  (A.  Gärtner)  481.  — 
Geschichte  der  hygienischen  Beurteilung  des  Wassers  (E.  Grahn)  488.  —  Wasserwerke 
des  Amsberger  Industriegebietes  (E.  Grahn)  55. 

Kesselspeisewasser,  sodahaltiges  (J.  Brand)  485.  —  Änderungen  des 
Kesselwassers  in  seiner  Zusammensetzung  (R.  R.  Tatlok  und  R.  Thomson)  54.  — 
Verbesserung  des  Kesselspeisewassers  (A.  Mc.  Gill)  54.  —  Weichmachen  mit  Baryum- 
hydroxyd  (J.  Hülsen)  485.  —  Bestimmung  der  zur  Reinigung  nötigen  Sodamengen 
(L.  Vignon)  54.  —  Fortschritte  der  Chemie  des  Wassers  (A.  Goldberg)  488. 

Mineralwasser,  Einwirkung  von  alkalischem . auf  Stickstoff-  und  Harnsäure* 
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ausscheidung  (A.  Gilardoni)  369.  —  Areenquelle  von  Doma-Sara  in  Rumänien  (R 
Pribram)  55.  —  Mineralquellen  der  Bukowina  (R.  Pribram  und  F.  Langer)  55.  — 
Ungarische  Mineralwässer  (S.  Neumann)  488.  —  Kohlensäure,  Untersuchung  flüssiger 
(R.  Woy)  183;  (O.  Wentzki)  184. 

Wasser-Analyse:  Härte-Bestimmung  (F.  Querbach)  51;  (E.  Basch)  52;  (P. 
Soltsien)  53;  (L.  Legier)  486.  —  Kalk-Bestimmung  (L.  Legier)  486.  —  Eisen-Be- 
stimmung im  Grundwasser  (v.  Feilitsch)  181.  —  Kalium-Bestimmung  und  Nachweis 
von  Brom  und  Jod  (N.  A.  Orlow)  488.  —  Bestimmung  der  organischen  Substanz 
(C.  Lenormand)  52.  —  Vorrichtung  zur  Bestimmung  von  Kohlensaure,  Sauerstoff 
und  Alkalität  (F.  B.  Forb^s)  52.  —  Bestimmung  von  Ammoniak-  und  Protein-Stick- 
stoff (J.  Effront)  487.  —  Phosphorsäure-Bestimmung,  kolorimetrische  (O.  Schreiner) 
182;  (A.  T.  Lincoln  und  P.  Barker)  183.  —  Salpetersäure-Bestimmung,  kolorimetrische 
(L.  W.  Andrews)  52;  desgl.  nach  Ulsch  (Fr.  Stolba)  487.  —  Bestimmung  sichtbarer 
Verunreinigungen  (K.  Kießkalt)  485.  —  Technische  Wasseranalyse  (L.  Archbutt) 
56.  —  Schnellverfahren  der  Untersuchung  mittels  Reagentien  in  Pastillenform  (Pignet 
und  Hue)  488.  —  Approximative  Wasser-Untersuchung  (Hagemann)  488.  —  Streit 
um  die  chemische  Wasser-Untersuchung  (J.  König)  488. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilungen  von  A.  Beythien  529  und  M. 
Busch  464*. 

Patente:  Verfahren  zur  Enteisenang  von  Wasser  489.  —  Entfernung  der  freien 
Kohlensäure  489.  —  Lagerung  und  Versand  von  Kohlensäure  in  fester  Form  489. 

Abwasser. 

Stadtisches  Abwasser,  organische  Kolloide  darin  (O.  E^röhnke  und  W.  Biltz) 
489;  desgl.  Klarung  mit  Fettgewinnung  (M.  Hoff  mann)  490.  —  Fettgewinnung  aus 
Abwässern  (C.  Stiepel)  187.  —  Untersuchungen  an  einem  Rieselfeld  (C.  Fraenkel) 
490.  —  Abwasserkläranlage  nach  dem  biologischen  Verfahren  (H.  W.  Clark)  491; 
desgl.  in  Wüdau  (B.  Proskauer  und  Fr.  Croner)  492.  —  Molkerei-Abwasser  (F.  Schoofs) 
186.  —  Bestimmung  kleiner  Zuckermengen  in  Abfall-,  Speise-  und  Kondenswässem 
(Vosatka)  185;  (W.  Herzog)  493.  —  Fortschritte  der  Abwasser-Reinigung  (H. 
Schreib)  187. 

Patente:  Kontinuierliche  Reinigung  und  Klärung  187.  —  Reinigung  von  Zuckerfabrik- 
abwftssern  498. 

Luft. 

Argon,  Nachweis  in  der  Luft  (E.  Warburg  und  Lilienfeld)  741.  —  Form- 
aldehyd in  den  Verbrennungsprodukten  und  im  Rauche  (A.  Trillat)  741.  —  Bestim- 
mung des  Luftstaubes  (K.  Stich)  741.  —  Jeller's  Apparat  zur  Bestimmung  von 
Kohlensäure  und  Grubengas  (M.  Wendriner)  742. 

Gtobrauchsgregeiistände. 

Technische  Fette  und  öle,  Seifen,  Harze,  Wachse. 

Tran,  Untersuchung  der  Sorten  (V.  Boegh  und  S.  Thorsen)  238.  —  Lebertai» 
und  andere  Fischtrane  (J.  F.  Liverseege)  238.  —  Leinöl,  Untersuchung,  Bestimmung 
des  Unverseifbaren  (C.  Niegemann)  239,  629,  630;  (G.  Fendler)  494;  (H.  Thoms  und 
G.  Fendler)  630.  —  Leinöl  und  Leinölfirnis  (W.  Lippert)  246.  —  Saflorol  (G. 
Fendler)  630.  —  öl  von  Melia  Azedarach  L.  (G.  Fendler)  494.  —  Rizinasol  imd 
seine  Präparate  (8.  v.  Rola-Stanislawski)  246.  —  Verseifung  zusammengesetzter  öle 
(P.  H.  Conradson)  496.  —  Schwefelbestimmung  in  ölen  (E.  Graefe)  289.  — Wasser- 
und  Säurebestimmung  m  Schmierfetten  (J.  Marcusson)  240.  —  Nachweis  von  Mineralöl 
in  Fettoleinen  (A.  Gill  und  S.  N.  Mason)  241.  —  Vegetabilische  Fette  Indochina'a 
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246.  —  Türkischrotöl  (W.  Herbig)  245.  —  Teeröle  (R.  Hodurek)  246.  —  Seifen, 
Spaltung  (O.  SchmatoUa)  242;  (F.  Goldschmidt)  630.  —  Analyse  (U.  Roberto)  494; 
(C.  Stiepel)    495.    —   Bestimmug   des   freien   Alkalis   und   der   Soda   (P.   Heermann) 

242,  631;  (O.  Schmatolla)  495.  —  Harz,  australisches  244.  —  Kolophonium, 
Säuregehalt    (K.    Dieterich)    496.    —    Bestimmung    von    Kolophonium   im    Schellack 

243.  —  Schellack-Ersatzmittel  (E.  L.  And^  244. 

Wachs,  Extraktions-Bienen  wachs  (W.  Hirschel)  245.  —  Indisches  Bienen  wachs 
(B.  Hooper)  495.  —  Wachs  aus  Deutsch-Ostafrika  (G.  Pendler)  496.  —  Wachse 
Indochina's  246.  —  Wachs-Untersuchung  (E.  Spaeth)  246.  —  Bestimmung  der  Ver« 
seifungszahl  (H.  Kühl)  246.  —  Nachweis  künstlicher  Färbung  (P.  Lemaire)  631. 

Lacke  und  Firnisse,  Neuerungen  in  der  Analyse  und  Fabrikation  (W.  Lippert) 
246.  —  Fettindustrie,  Seifen-  und  Kerzenfabrikation  (G.  Bornemann)  497. 

Patente:  Vorrichtung  zur  Spaltung  der  Fette  497.  —  Gewinnung  von  geruch-  und 
schwefelsänrefreiem  Öl  aus  Teer-  und  Mineralöl  247.  —  Klebemittel  fttr  Linoleum  etc.  247.  — 
Eonserrieren  von  Holz  246.  —  Seife,  Herstellung  salbenförmiger  mit  Salicylsäure  246.  — 
HersteUang  nnldalicher  Seife  246.  —  Herstellung  von  Lacken  und  Firnissen  246.  —  Herstel- 
lung TOD  Fimiaersatz  ans  Harzöl  247. 

Ätherische  Öle. 

Bestimmung  von  Aldehyden  und  Ketonen  (S.  S.  Sadder)  247.  —  Rosenöl« 
Untersuchung  (W.  H.  Simmons)  248.  —  Nelkenöl,  Brechungsindex  (W.  H.  Simmons) 
248.  —  Terpentinöl,  durch  trockene  Destillation  erhaltenes  (E.  E.  Sundwik)  248.  — 
Terpentinöl,  Surrogate  und  Verfälschungen  (W.  Lippert)  246;  desgL  Untersuchung^ 
(H.  Herzfeld)  249;  (J.  McCandless)  249.  —  Fortschritte  auf  dem  Gebiete  der  Ter« 
pene  und  ätherischen  Ole  (F.  Sochussen)  250. 

Patente:  DarstelliiDg  synthetisdier  Blamengerflche  250.  —  Terpenalkohol,  Gewinnung 
aus  Petitgrainöl  250. 

Mineralöle. 

Zusammengesetzte  öle,  Verseifung  (P.  H.  Conradson)  497.  —  Rohpetroleum 
und  seine  Destillation sprodukte,  optische  Prüfung  (A.  V.  Ragosine)  498.  —  Schwefel- 
säureester  im  Handelspetroleum  (Fr.  Heusler  und  M.  Dennstedt)  498.  —  Erdölindustrie 
im  Jahre  1903  (R.  Kißling)  499;  desgl.  in  der  Lüneburger  Heide  (Häpke)  499.  — 
Hineralschmieröle,  Grundsatze  für  die  Prüfung  (L.  Eger)  499.  —  Mineralölanalyse 
und  -Fabrikation  im  Jahre  1903  (L.  Singer)  499.  —  Petroläther  und  Benzin  (H. 
8t.  Carry  und  H.  J.  Watson)  498.  —  Paraffin-Untersuchungen  (H.  Hanow)  498; 
dßagh  Bestimmung  des  Erstarrungspunktes  (R.  Kißling)  498. 

Patente:  Herstell nng  leicht  emolgierender,  wasserlöslicher  Kohlenwasserstoffe  499. 

Gnmmiwaren. 

Milch  von  Castilloa  elastica  (C.  O.  Weber)  304;  (A.  W.  K.  de  Jong)  304; 
(P.  Akonindeir)  305.  —  Kautschuk-  und  Guttapercha-Analyse  (W.  Esch  und  A. 
Chwolles)  305.  —  Präezistenz  des  Kautschuks  im  Latex  (W.  Esch  und  A.  ChwoUes) 
306.  —  Untersuchungen  über  Kautschuk  im  20.  Jahrhundert  (R.  Ditmar)  306.  — 
Kautschuk-,  Guttapercha-  und  Ballata-Industrie  im  Jahre  1903  (W.  Esch)  306. 

Patente:  Regenerieren  von  Eautschnk-  und  Qattapercha- Abfallen  306. 

Farben. 

Farbstoffe  der  Nahrungsmittel  (W.  G.  Berry)  499.  —  Pflanzenrot  (M.  Maus* 
feld)  500.  —  Reaktion  auf  Orlean  (L.  Dokkum)  öOO. 

Patente:  HerBtelltmg  Ton  Ultramarin  500.  —  Herstellmig  von  weißer  Anstrichfarbe  500.. 
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Metallle^ernngen  und  Metallgeräte. 

Bleizinnlegierungen,  Konstitution  (O.  Sackur)  126;  Angreifbarkeit  durch  ver- 
dünnte Säuren  (O.  Sackur)  126. 

Patente:  Herstellung  Ton  roter  Patina  127. 

Töpferwaren  nnd  emaillierte  Gefttfie. 

Siebe  die  Originalmitteilung  von  J.  M.  Brückmann  1. 

Papier  und  Gespinstfasern. 

Pergament-Prüfung  (C.  Schwarz)  290.  —  Seide,  künstliche  (J.  M.  Matthews) 
307;  desgl.  Unterscheidung  natürlicher  und  künstlicher  (A.  Herzog)  306.  —  Kieael- 
fluorwasserstoff  in  chargierter  Seide  (R.  Gnehni  und  W.  Dürsteier)  306.  —  Papier- 
stoffgarne (E.  Hanausek  und  R.  Zaloziecki)  306.  —  Gewebe,  Veränderungen  bei  der 
Desinfektion  mit  Dampf  und  mit  Schwefeldioxyd  (A.  Barium)  307.  —  Typhafeser 
(C.  Hoffmeister)  307.  —  Unterscheidung  von  Baumwolle  und  Flachs  (A.  Herzog) 
307.  —  Schweißechtheit  und  Schwarz- Weiß- Mode  (E.  Davidis)  307.  —  Physikalische 
Eigenschaften  von  50  Kleidungsstoffen  (S.  J.  de  Lange)  308. 

Zfindwaren. 

Verwendung  von  hellrotem  Phosphor  (P.  Marquart)  500. 

Patente:  Herstellung  von  Zttndmasse  501;  desgl.  für  Sicherheitshölzer  501. 

Geheimmittel  etc. 

Purganin,  Hilpertin  (H.  Hanow)  187.  —  Fucol,  Keramitstreupulver  (Aufrecht) 
187.  -!-  Haarfärbemittel,  Kraftpulver,  Tonola,  Purolit,  Tartarine,  Sauerstoffpraparat 
(H.  Kreis)  187.  —  Citraminoxyphen,  Weigandts  Rheumatis-  und  Gichtgeist,  Griserin, 
Winter's  nature  health  restorer  (F.  Czernik)  188.  —  Roach's  Sea-Sickness  Draught 
(H.  Bertram)  188. 


Gesetze»  Gesets-Eniwflrf^t  Verordnnng^en  n.  s.  w. 
GeiieliUi-Eiitselieidanfl^en. 


Allgemeines. 

Deutsches  Reich:  Übersicht  Aber  die 
in  den  Jahren  1902  und  1903  von  deutschen 
Gerichten  wegen  Verbrechens  und  Vergehens 
gegen  die  Nahrungsmittelgesetze  Verurteilten 
378,  —  Verzeichnis  der  im  Jahre  1903  04 
bef&higt  erklärten  Nahrungsmittelchemiker 
442.  — Preußen:  Rechtsprechung  des  .Kam- 
mergerichts zu  Berlin  betr.  Sachverständige 
▼or  Gericht  55.  —  Ministerial Verfügung,  be&. 
Anstalten  zur  technischen  Untersuchung  von 
Nahrungs-  und  Genußmitteln  250. 

Fleisch,  Fleischwaren  nnd  diätetische 
Nährmittel. 
Deutsches  Reich:  Rechtsprechung  des 
Reichsgerichts  betr.  Verwendung  von  Fleisch 
kranker  Tiere  zur  Herstellung  von  Fleisch- 
waren 3'J9;  desßl.  betr.  die  Schlachtvieh-  und 
Fleischbeschau  311;  desgl.  betr.  Pökelfleisch 
744;  desgL  betr.  Wurstfälschung  745.  — 
Preußen:  Ministerialverfügung  betr.  Ver- 
wendung von  Hexamethylentetramin  als  Kon- 


servierungsmittel 251 ;  desgl.  betr.  Ausfahmng 
des  Fleischbeschaugesetzes  252,  444,  446; 
desgl.  betr.  die  Fleischbeschaustatistik  380.  — 
Rechtsprechung  betr.  verdorbenes  Fleisch  746; 
desgl.  betr.  verdorbenen  Schinken  747;  desgl. 
betr.  Zusatz  von  Pferdefleisch  zu  Wurst  747, 
749;  desgl.  betr.  Zusatz  minderwertigen  Flei- 
sches zu  Wurst  748,  752;  desgl.  betr.  Zusatz 
verdorbenen  Fleisches  zu  Wurst  749;  desgl. 
betr.  Zusatz  von  Fleisch  nüchterner  Kälber  zu 
Wurst  752;  desgl.  betr.  Verfälschung  von 
Sülze  752.  —  Bayern:  Landespolizeiliche 
Anordnungen  betr.  Ausführung  des  Fleisch- 
beschaugesetzes 501.  —  Rechtsprechung  betr. 
Mehlzusatz  zu  Wurst  753,  756,  757,  758.  759; 
desgl.  betr.  Zusatz  von  minderwertigem  Fleisch 
zu  Wurst  753,  760,  762;  desgl.  betr.  verdor- 
bene Wurst  760,  761.  —  Württemberg: 
Rechtsorechung  betr.  Mehlzusatz  zu  Wurst 
763;  aesgl.  betr.  Zusatz  von  Albumina  zu 
Wurst  764.  —  Königreich  Sachsen: 
Rechtsprechung  betr.  Zusatz  von  minderwer- 
tigem Fleisch  zu  Wurst  764;  desgL  betr.  Zu- 
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sats  von  yerdorbenem  Fleisch  za  Warst  765. 

—  Groiherzogtam  Sachsen:  Nachträge 
zum  Aasffihmngsgesetz  zum  Fleischbeschau- 
gesetz 632;  desgl.  Nachtrag  zur  Ausführungs- 
Terordnang  zum  Fleischbeschaugesetz  682.  — 
Hessen:  Rechtsprechung  betr  Mehlzusatz  zu 
Wurst  765;  desgl.  betr.  Zusatz  von  minder- 
wertigem Fleisch  zu  Wurst  766.  —  Reuß  j.  L.: 
Rechtsprechung  betr.  Mehlzusatz  zu  Wurst  767. 

—  Schweiz,  Kanton  Zfirich:  Verordnung 
betr.  das  Schlachten  von  Vieh,  den  Verkauf 
von  Fleisch*  und  Wurstwaren  und  die  Besei- 
tigung toter  Tiere  571. 

Milch  nnd  Käse. 

Großherzogtum  Sachsen:  Ministe- 
rialverordnung  betr.  den  Verkehr  mit  Kuh- 
milch 682. 

Butter,  Speisefette  nnd  Öle. 

Belgien:  KgL  Verordnung  betr.  den  Ver- 
kehr mit  Butter,  Margarine  und  Speisefetten 
880,  383;  desgl.  den  Verkehr  mit  Schweine- 
schmalz  und  anderen  eßbaren  Fetten  382; 
desgl.  betr.  den  Handel  mit  Butter  und  Mar- 
garine 383. 

Mehle  nnd  Backwaren.    * 

Preußen:  Ministerialerlaß  betr.  Verfäl- 
schung von  Mflllereiprodukten  634.  —  Meck- 
lenburg-Schwerin: Ministerial-Rundschrei- 
ben  betr.  Verfälschung  von  Mallereiprodukten 

Zucker,  Znckerwaren  und  künstliche 
Süfistoffe. 

Deutsches  Reich:  Rechtsprechung  des 
Reichsgerichts  betr.  Abgabe  von  Saßstoff  811, 
634.  ~  Prenßen:  xMinisterialer) aß  betr.  Aus- 
legung von  Vorschriften  des  Saßstoffgesetzes 
312.  —  Rußland:  Beschränkung  der  Erzeu- 


gung, Einfuhr  u.  s.  w.   von  kanstlichen  Saß 
Stoffen  312. 

Honig. 

Deutsches  Reich:  Rechtsprechung  des 
Reichsgerichts  betr.  Honig  56.  —  Preußen: 
Rechtsprechung  des  Kammergerichts  zu  Berlin 
betr.  Honig  59,  60. 

Wein. 

Deutsches  Reich:  Rechtsprechung  des 
Reichsgerichts  betr.  Herstellung  von  Wein  313; 
desgl.  betr.  Schaumwein  314 ;  desgl.  betr.  wein- 
ähnliche  Getränke  315.  —  Preußen:  Mini- 
sterialerlaß betr.  den  Verkehr  mit  Wein  316. 
—  Ministerialverfagung  betr.  Verwertung  von 
Trestern,  Rosinen  und  Korinthen  in  den  Bren- 
nereien 699;  desgl.  betr.  Herstellung  von 
Kunstwein  aus  Tröstern,  Rosinen  und  Korin- 
then 700.  —  Hamburg:  Vorschriften  der 
Generalzolldirektion  aber  die  Ausabung  der 
Weinkontrolle  508. —  Sachsen-Meiningen: 
Ministerialerlaß  betr.  die  Überwachung  der 
KunstweinhereituDg  635.  —  Italien:  Gesetz 
zur  Bekämpfung  von  Verfälschungen  bei  der 
Weinbereitung  und  im  Weinhandel  317. 

Trink-  und  Gebrauchswasser. 

Preußen:  Ministerialerlaß  betr.  Unter- 
suchungen von  Wasserversorgungsanlagen  509  • 
desgl.  betr.  die  Inanspruchnahme  der  Kgl.  Ver; 
suchs-  und  Prüfungsanstalt  für  Wasserver- 
sorgung seitens  der  Gemeinden  bei  Vorbe- 
reitungen von  Wasserversorgungsprojekten 
509;  desgl.  betr.  die  Besichtigung  der  Wasser- 
werke mit  zentraler  Wasserversorgung  700; 
Reg.-Bezirk  Trier,  Verfügung  betr.  Vorarbeiten 
für  Wasserversorgungsprojekte  809. 

MetalUegiemngen  und  Metallgeräte. 

Deutsches  Reich:  Rechtsprechung  des 
Reichsgerichts  betr.  Trinkgeschirre  319. 


Freie  Terelmii^nfl^  Deotacher  Nalirangsiiiiifeleheniiker. 


Todesanzeige  Th.  Weigle  127.—  4.  Jah- 
resversammlung   in    Dresden,    Ankündigung 


254 ;  desgl.  Tagesordnung  576.  —  Todesanzeige 
A.  Hilger  641. 


Uteraiur« 

64.  127,  188,  254,  808,  510,  638,  702. 


Beaprechnngen :  Die  schweizerische  Wein- 
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H.  Messner:  Taschenbuch  für  die  Lebens- 
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L.  Lenobel:  Anleitung  zur  raschen  Prüfung 
wichtiger  Lebens*  und  Genußmittel  127.  — 
A.  Martens  und  M.  Guth:  Das  KOnigL 
Materialprüfungsamt  der  technischen  Hoch- 
schule Berlin  128.  —  A.  Hasterlik:  Unsere 


Lebensmittel  188.  —  A.  E.  Leach:  Food 
inspection  and  analjsis  189.  —  F.  Rosen: 
Anatomische  Wandtafeln  der  vegetabilischen 
Nahrungs  und  Genußmittel  190.  —  Schweizeri- 
sches Lebensmittelbuch.  Die  alkoholischen 
Getränke  190.  —  A.  J.  J.  Vandevelde  und 
M.  Henseval:  Repertoire  des  travaux  publik 
sur  la  composition,  ranaljse  et  les  falsifications 
des  denr^es  alimentaires  pendant  l'annöe  1903 
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254.  —  £.  Brann:  Reidisgesetz  betr.  den  Ver- 
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Getränken  vom  24.  Mai  1901  254.  —  H.  T  h  o  m  s : 
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Wirtschaffcskunde  Deutschlands  255.  — 
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Kalender  für  die  Konservenindustrie  1905  255. 
—  0.  Metz:  Das  Mikroskop  und  seine  An- 
wendung 808.  —  £.  Wimmer:  Die  im  König- 
reich Sachsen  über  den  Verkehr  mit  Nahrungs- 
mitteln, Genußmitteln  und  Gebrauchsgegen- 
ständen geltenden  reichs-  und  landesrechtlichen 
Vorschriften  808.  —  0.  Kellner:  Die  Er- 
nährung   der    landwirtschaftlichen    Nutztiere 


510.  —  P.  Lehmann  und  H.  Stadlinger: 
Hilfstabellen  zur  raschen  Berechnung  des  ur- 
sprflnglichen Extraktgehaltes  der  Bierwürze51 2. 
—  Kolle:  Milchbygieniache  Untersuchungen 
512.  —  H.  G.  Greenish  und  E.  Oollin: 
An  anatomical  atlas  of  vegetable  powders 
688.  —  Das  chemische  Laboratorium  des 
Kaiserlichen  Gesundheitsamtes  auf  der  Welt- 
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Basel-Stadt  (H.  Kreis)  191.  —  Wien  (Fr. 
Strobroer)  191.  —  Versuchs-  und  Lehranstalt 
für  Brauerei  Berlin  191.  —  Frankfurt  a.  M. 
<Popp  und  Becker)  191.  —  Versuchsstation 
Wisconsin  (W.  A.  Henry)  192.  —  New  York 
<M.  Wallerstein)  192.  —  Chemisches  Staats- 
laboratorium Bremen  (L.  Janke)  629.  —  Altena 
<A.  Reinsch)  689.  —  Elberfeld  (J.  Heckmann) 


640.  —  Jahresbericht  über  die  amtliche  Kon- 
trolle der  Nahrungs-  und  Genußmittel  und 
Gebrauchsgegenstände  im  Königreich  Sachsen 
auf  das  Jahr  1902  708.  —  Jahrbuch  des  Vereins 
der  Spiritus-Fabrikanten  in  Deutschland  und 
des  Verein  der  Stärke-Interessenten  in  Deutsch- 
land 704.  —  Nürnberg  (H.  Schlegel)  768.  — 
Lugano  (E.  Vinassa)  768. 


Vemammlang^eii,  TaipesneoiglKeitea  etc. 


Würzburg,  Erklärung  der  fränkischen 
Weinbauer  zur  Bekämpfung  der  Weiniälschung 
128.  —  Wien,  Abteilung  &  Betriebskontrolle 
und  technisches  Versuchswesen  an  der  Osten*. 
Versuchsstation  und  Akademie  für  Brauerei- 
industrie 128.  —  Obstwein  als  weinähnliches 
Getränk  256.  —  Berlin,  Erörterung  von 
Vertretern  von  Chemiker- Vereinen  über  ge- 
meinschaftliche Interessen  512.  —  Odessa, 
Einrichtung  einer  weintechnischen  Station 
512.  —  Meran,  77.  Versammlung  deutscher 
Naturforscherund  Ärzte  640.  — Paris,  inter- 
nationaler Milchkongreß  640.  —  München, 


Chemisches  Laboratorium  der  Kgl.  General- 
direktion der  Zolle  640.  —  Washington, 
Laboratorium  für  Lebensmittel-Einfuhr  640.  — 
Freiburg  i.  B.,  Umwandlung  der  Öffentlichen 
Untersuchungsanstalt  in  eine  Gemeindeanstalt 
704.  —  Lütt  ich,  Kongreß  für  Chemie  und 
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setzes betr.  den  Verkehr  mit  Lebensmitteln 
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68,1  sUtt  6^1. 

Stiekstoffbindang  statt  Stickstoffverbindung. 


m 

.  25  «    , 

320 

,  14  .  unten 

375 

.   2  . 

441 

•   4  ,  oben 

498 

,   6  ,  nnten 

539 

,  22  ,  oben 
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Untersuchung  der  bleiglasierten  irdenen  Geschirre  in 

sanitärer  Hinsicht. 

Von 

Mag.  J.  M.  Briickmann. 

Mitieilnng  aus  dem  Hygienischen  Institut  der  Neurussischen  üniyersitftt 
zu  Odessa  (Leiter  Prof.  Dr.  G.  W.  Chlopin). 

Während  das  Ausland  über  eine  recht  umfangreiche  Literatur  verfügt,  die  sich 
mit  der  Frage  der  etwaigen  Gesundheitsschädlicheit  der  irdenen  bleiglasierten  Geschirre 
beschäftigt  z.  B.  in  Deutschland  die  Arbeiten  von  Ebell,  Pappenheim,  Wolff- 
hügel,  Innhauser,  Stockmeier,  Lehmann  und  andere,  in  Frankreich  Brou- 
ardel,  A.  Gau  tier,  in  England  C.  T ho rpe,  in  Italien  F.  Garelli,  Bertarelli, 
besaß  Rui^land  bis  auf  die  jüngste  Zeit  nur  eine  einzige  experimentelle  Arbeit  zu 
dieser  Frage  und  zwar  die  von  G.  W.  Chlopin  unter  dem  Titel  „Über  die  gesund- 
heitsschädlichen Eigenschaften  des  irdenen  Geschirrs"  im  „Westink  für  gerichtliche 
Medizin  und  allgemeine  Hygiene  1886*'  und  in  der  „Sammlung  der  Arbeiten  der  sani- 
tären Station  zu  Perm,  Bd.  I,  1887"  veröffentlichten  Untersuchungen  dieser  Ge- 
schirre. Diese  vor  18  Jahren  ausgeführte  Arbeit  bezieht  sich  auf  Tongeschirre  des 
nordöstlichen  Rußlands,  des  (Jouvernements  Perm,  und  sind  durch  dieselbe  folgende 
hier  in  Kürze  wiedergegebenen  Resultate  erzielt  worden: 

Q.  W.  Chlopin  untersuchte  14  Geschirre  aus  der  Stadt  Perm  und  deren  Um- 
gegend. Die  Untersuchung  auf  Blei  wurde  von  ihm  in  der  Art  ausgeführt,  daß  er 
die  Greechirre  mit  2-  oder  4®/o-igem  Essig  gefüllt  1 — 7  Tage  b€a  Zimmertemperatur 
«tehen  ließ  und  darauf  das  in  Lösung  übergegangene  Blei  bestimmte.  Mit  Ausnahme 
eines  einzigen  Geschirrs  gaben  alle  bedeutende  Mengen  Blei  ab.  Aus  einem  Geschirr 
hatte  sich  nach  7-tagigem  Stehen  eine  0,4459  g  Bleisulfat  entsprechende  Bleimenge 
gelöst.  Auch  die  Versuche  mit  Bier  und  Kwaß  ergaben,  nach  6-tägigem  Stehen, 
positive  Befunde.  In  100,0  g  mit  Essig  mariniertem  Sauerkohl  waren,  nachdem  man 
•denselben  ein  halbes  Jahr  in  einem  irdenen  Greschirr  über  Eis  aufbewahrt  hatte, 
0,014  g  Bleisulfat  entsprechende  Bleimengen  übergegangen.  Diese  Ergebnisse  ver- 
anlaßten  Chlopin,  seine  Meinung  dahin  auszusprechen,  daß  ein  solches  Geschirr 
2»m  Zubereiten  und  Aufbewahren  sauerer  und  salzigsauerer  Speisen  und  Getränke  nicht 
benutzt  werden  dürfe.  Um  dessen  Schädlichkeit  herabzumindern,  empfahl  er  nach 
<lem  Vorschlage  des  französischen  Hygienikers  Arnould,  neue  Geschirre  mit  einer 
-durch  Essig  angesäuerten  Kochsalzlösung  auszukochen. 

Gegenwärtig  macht  sich  in  Rußland  das  dringende  Bedürfnis  geltend,  die  Fabri- 
kation der  bleiglasierten  Geschirre  und  die  Kontrolle  über  dieselben,  um  Gesundheits- 
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Schädigungen  sowohl  im  Interesse  der  Käufer  dieser  Waren,  als  auch  der  Arbeiter  in 
den  Töpferwerkstätten  vorzubeugen,  auf  gesetzlichem  Wege  zu  ordnen.  Hierauf  Bezug 
nehmend,  gab  mir  Herr  Professor  G.  W.  Chlopin  den  Auftrag,  Versuchsmaterial 
von  bleiglasierten  Geschirren  der  Ostseeprovinzen  und  einiger  Gouvernements  Polens 
zu  sammeln  und  das  Verhalten  derselben  zu  Essigsaure  sowie  saueren  Getränken  und 
Speisen  festzustellen.  Ebenso  sollte  ich  das  Verhalten  dieser  Geschirre  zu  Fetten  und 
ölen  prüfen.  Die  von  mir  erzielten  Ergebnisse  sind  in  der  nachfolgenden  Abhand- 
lung in  Kürze  wiedergegeben. 

Die  Untersuchungen  wurden  nur  mit  den  gewöhnlichen  irdenen  Geschirren  aus- 
geführt, denn  diese  erfreuen  sich  in  Rußland  der  allergrößten  Verbreitung;  besonders 
bei  der  russischen  Landbevölkerung,  der  die  einfachen  Porzellan-  und  Fayencegeschine 
zu  teuer  sind,  findet  man  neben  einigen  Holzgeschirren  nur  diese  im  Gebrauch.  Unter- 
sucht wurden  Geschirre  von  verschiedener  Form  und  Größe,  wie  Krüge,  Teller,  Schüsseln 
und  Töpfe  von  200  g  bis  1300  g  Inhalt.  Ein  Teil  derselben  wurde  in  Jurjew  au? 
den  Marktbuden  oder  auch  direkt  aus  der  Töpferwerkstatt  gekauft,  andere  wieder 
wurden  aus  verschiedenen  Gegenden  Livlands,  Kurlands  und  Kownos  von  verschie- 
denen Töpfern,  Hausierern  und  auf  den  Jahrmärkten  eingehandelt.  Im  ganzen  wurden 
108  Geschirre  aus  17  verschiedenen  Töpfereien  untersucht  Von  verschiedenen  Töpfern 
wurden  auch  reine  Glasurmischungen  bezogen,  jedoch  nur  qualitativ  untersucht, 
denn  bei  einem  jeden  Töpfer  ist  das  Mischungsverhältnis  ein  anderes  und  recht  will- 
kürliches; der  eine  nimmt  von  diesem  Bestandteil  mehr,  der  andere  mehr  von  jenem. 
Von  den  Bestandteilen,  die  bei  einer  Untersuchung  vom  hygienischen  Standpunkt 
aus  in  Betracht  kommen,  ist  das  Blei  als  das  wichtigste  zu  bezeichnen,  während  das 
Kupfer  nur  bei  den  im  Handel  sehr  seltenen  grünglasierten  Geschirren  vorkommt» 
bei  denen  es  aber  nur  in  sehr  geringen  Mengen  verwendet  wird,  sodaß  es  hygienisch 
unbedenklich  erscheint^).  Das  zur  Untersuchung  bestimmte  Material  wurde  zuerst 
mit  fortlaufenden  Nummern  versehen  und  damit  zugleich  in  ein  Verzeichnis  der 
Geschirre  Größe,  Form,  Preis  und  Bezugsort  derselben,  sowie  Farbe  und  Be- 
schaffenheit der  Glasur  eingetragen.  Da  in  den  russischen  Gesetzen  keine  Vorschriften 
über  die  Untersuchung  derartiger  Geschirre  enthalten  sind,  so  benutzte  ich  zur  Unter- 
suchung die  in  mehreren  anderen  Staaten  gesetzlich  vorgeschriebene  Methode  des 
Auskochens  mit  Essig.  Jedes  Gefäß  wurde  vorher  mit  Essig  gut  ausgewaschen,  um 
dadurch  das  Ausscheuem  und  Auslaugen  derselben,  wie  es  unsere  Hausfrauen  in 
vielen  Fällen  tun,  zu  ersetzen.  Diese  Behandlung  sollte  stets  vor  der  Untersuchung 
mit  dem  neuen  Geschirr  vorgenommen  werden,  da  durch  den  aus  der  Fabrik  an- 
hängenden Staub  die  Gefäße  zuweilen  eine  Reaktion  auf  Blei  geben  können,  welche 
bei  der  zweiten  Auskochung  völlig  verschwindet.  Die  ausgewaschenen  Gefäße  wurden 
mit  aus  reiner  bleifreier  Essigsäure  und  destilliertem  Wasser  bereitetem  4'Vo-igem  Essig 
gefüllt,  über  Asbest  auf  dem  Bunsen-Brenner  bis  zum  Sieden  erhitzt  und  darauf  eine 
halbe  Stunde  im  Kochen  erhalten.  Um  ein  zu  starkes  Verdampfen  des  Essigs  zu 
vermeiden,  wurde  das  Geschirr  jedesmal  mit  einer  doppelten  Lage  Filtrierpapier 
bedeckt.  So  hatte  ich  nach  dem  Auskochen  stets  nur  einen  geringen  Flüssigkeits- 
verlust. Sofort  nach  dem  Auskochen  wurde  die  heiße  Lösung  in  einen  Erlenmeyer- 
Kolben  gegossen    und    die   verdampfte  Flüssigkeit  durch    destilliertes  Wasser   ersetzt« 
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In  einen  Teil  der  so  erhaltenen  Flüssigkeit  wurde  Schwefelwasserstoff  eingeleitet, 
der  bei  Gegenwart  von  Blei  erhaltene  schwarze  Niederschlag  abfiltriert,  in  heißer 
verdünnter  Salpetersäure  gelöst  und  in  der  erhaltenen  Losung  das  Blei  durch  folgende 
Reaktionen  nachgewiesen: 

1.  Nach  Zusatz  von  Natriumacetat  erzeugt  Kaliumchromat  einen  gelben  Nieder- 
schlag von  Bleichromat. 

2.  Schwefelsäure  fällt  weißes,  pulveriges  Bleisulfat,  löslich  in  Ammoniumacetat. 

3.  Jodkalium  fällt  gelbes  Bleijodid,  das  sich  beim  Kochen  löst  und  beim  Er- 
kalten wieder  ausscheidet 

4.  Salzsäure  erzeugt  einen  weißen  Niederschlag  von  Bleichlorid. 

Nachdem  die  Prüfung  der  betreffenden  Auskochung  auf  die  Metalle  der  sog. 
zweiten,  dritten  und  vierten  Gruppe  negative  Resultate  ergeben  hatte,  ^vurde  sodann 
zur  quantitativen  Bestimmung  des  Bleies,  nach  der  von  Chlopin  empfohlenen 
Methode  als  Chromat,  geschritten.  Eine  Reihe  von  Parallelversuchen,  wobei  der  Blei- 
gebalt  in  der  einen  Portion  als  Sulfat  und  in  der  anderen  als  Chromat  bestimmt 
wurde,  ergab,  wie  die  nachfolgenden  Bestimmungen  zeigen  mögen,  die  Genauigkeit 
der  Bestimmung  als  Chromat. 

Es  wurde  gefunden  an  Blei  bei  der  Bestimmung 


1 

2 

3 

4 

als  Chromat 

.        0,0191  g 

0,0589  g 

0,1153  g 

0,0632  g 

als  Sulfat     .    . 

0,0184  . 

0,0576  . 

0,1153  „ 

0,0630  , 

Die  Bestimmung  als  Chromat  geschah  in  folgender  Weise: 

Je  nach  der  Menge  der  betreffenden  Auskochung  mit  Essigsäure  und  dem  Gre- 
halte  derselben  an  Blei  (die  ungefähre  Menge  des  letzteren  ersieht  man  vorher  aus 
der  Starke  des  Niederschlages  mit  Schwefelwasserstoff)  wurde  eine  mehr  oder  minder 
große  Flüssigkeitsmenge  in  Arbeit  genommen.  Dieselbe  wurde  etwa  bis  auf  ein 
Drittel  auf  dem  Dampfbade  eingedampft,  mit  Essigsäure  stark  angesäuert  und  darauf 
filtriert.  Zum  Filtrate  wurde  so  lange  eine  verdünnte  Kaliumbichromat-Lösung  zu- 
gesetzt, bis  alles  Blei  gefällt  und  die  Lösung  nach  dem  Absitzen  des  Niederschlages 
die  Farbe  der  Dichromatlösung  angenommen  hatte.  Zum  vollständigen  Sichabsetzen- 
lassen  wurde  die  Mischung  12  Stunden  stehen  gelassen  und  darauf  durch  ein  vorher 
gewaschenes  und  bei  110^  C  im  Wägegläschen  bis  zum  konstanten  Gewicht  getrocknetes 
Filter  filtriert  und  der  darauf  gesammelte  gesamte  Niederschlag  solange  sorgfältig 
mit  4  °/o-iger  Essigsäure  ausgewaschen,  bis  die  Waschflüssigkeit  mit  einer  Lösung  von 
Silbemitrat  keine  Trübung  mehr  gab.  Darauf  wurde  der  ausgewaschene  Nieder- 
schlag mit  dem  Filter  in  demselben  Wägegläschen  wieder  bei  110®  C  bis  zum 
konstanten  Grewicht  getrocknet  Die  gefundene  Bleichromatmenge  wurde,  je  nach  der 
angewendeten  Menge  der  Essig- Auskochung  auf  ein  Liter  Essiglösung  umgerechnet 
Gldchzeitig  mit  der  Bleiabgabe  pro  Liter  essigsauere  Flüssigkeit  wurde  noch  be- 
rechnet,   wieviel  Blei  1000  qcm   der   von   der  Flüssigkeit  berührten  Fläche  abgeben. 

Die  so  gewonnenen  Untersuchungsergebnisse  sind  in  der  nachfolgenden  Tabelle 
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No. 


Bezugsort 
der  Gesehirre 


Art  and  6rO£e 

der  Gesehirre 

in  eem 


Farbe  nnd  Beeehaifenlieit 
der  Glaeor 


? 

1 

mg  Blei  anf 

1  Liter 
AoakocheBsig 

mg  Blei 

1000  ae 

Geaehirrfll 

aof 
[che 

1 

1 

1 

a 
p 

1 

1 

^ 

ci     i    « 

«' 

ei          « 

12 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

12 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

8 

0 

0         0 

0 

0 

0 

8 

0 

0         0 

0 

0 

0 

10 

2^ 

— 

— 

53 

— 

— 

15 

2,5 

— 

— 

5.7 

~ 

— 

5 

2.5 

— 

— 

— 

— 

— 

10 

2^ 

"~ 

— 

-- 

— 

— 

7 

2^ 

_ 

6.6 

— 

— 

6 

25,6 

11.5      14,1 

— 

- 

— 

10 

4.4 

— 

— 

— 

— 

7 

5.1 

— 

— 

12.4 

- 

— 

7 

5.7 

Spur 

— 

14,9 

— 

— 

10 

6,4 

14,1 

— 

— 

~"    1    — 

5 

6,4 

—    •    — 

15,5 

8 

6.4 

—        — 

15,5 

-  !    - 

1 

25 

7.6 

— 

__ 



10 

7.6 

2.5 

— 

20.8 

6.9 

— 

7 

8.3 

— 

— 

28.4 

— 

- 

10 

8,9 



19,9 

— 

— 

10 

8.» 

— 

— 

24,3 

— 

— 

7 

8.9 

— 

— 

21.0 

— 

— 

25 

9,6 



_ 

_ 

7 

10,2 

7.6      - 

26,2 

— 

5 

10,2 

Spnr      — 

_ 

_         

5 

10,8 

1 

— 

— 

— 

4 

10,8 

Spur 

— 

— 

— 

— 

10 

11,5 

Spar 

— 

27,7 

_    1     _ 

12 

11.5 

— 

81.1 

—    '     — 

10 

11.5 

—        _ 

. 

-         — 

8 

12.1 

18,4      9,6 

83,7 

37.2      26,5 

4 

12,8 

Spar 

- 

16,1 

-         — 

10 

14,7 

— 

42,0 

— 

5 

14,7 

— 

88,1 

— 

— 

6 

15.3 

6»4  ,    5.1 

36,5 

12.1 

12,1 

10 

16,6 

12,8  1    - 

— 

1     _ 

10 

17,9 

5.1       5.1 

39,9 

11.4      11.4 

8 

19,2 

-    1    - 

48,2 

._     .     _ 

10 

19.2 

~ 

58,2 

—          - 

5 

19.2 

_    1    _ 

— 

—          — 

10 

20,5 

7,6 

— 

56.7 

21,2  i     - 

10 

21,7 

- 

— 

— 

8 

31,0 

—        — 

75,3 

_         _ 

7 

33,9 

— 

79,9 

—    '     - 

15 

35,8 

11,5 

8.9 

— 

_         _ 

5 

38,4 

19,2 

23,0 

89,4 

44,7      53,6 

15 

41,0 

-    '    — 

106,2 

8 

42,2 

—        — 

109,8 

—    1     — 

6 

46,1 

52,5     23,0 

— 

—    1     _ 

10 

48,7 

7,6  1  243 

118,6 

18.7      59,3 

12 

56,3 

42,2  1  23,0 

— 

_         — 

12 

56,3 

21,7  1    - 

— 

—         — 

4 

58,9 

92,2 

38.4 

- 

- 

— 

1 

2 
8 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
10 
11 
12 
18 
14 
15 
16 
17 

18 
19 
20 
21 
22 
28 

24 
25 

26 
27 
28 
29 
30 
31 
82 
33 
34 
85 
36 
87 
88 
89 
40 
41 
42 
48 
44 
45 
46 
47 
48 
49 
50 
51 
52 
53 


Ri«a.  8. 


Ja]:jew.  H.  (Dorpat) 


Walk,  B 

Smilten,  Livl.    .    . 
Inzeem.  Livl.    .    . 

Libao 

Smilten,  UtI.    .    . 
Jarjew,  H.  (Dorpat) 
Walk,  B.-di8.    .    . 

a  ■  •      • 

Jaijew,  H.  (Dorpat) 


Walk,  B.  . 
Libaa  .  . 
Walk,  B..A. 


Walk.  B.  . 
Jurjew  (Dorpat; 


Inzeem.  Liv). 
Smilten,  Livl. 

*  n 

Pampeln,  Kurland 
.Tugew,  H.  (Dorpat) 
Smilten,  Livl.  .  . 
Pampeln,  Karland 
Smilten,  Livl.  .  . 
Schrunden,  Karl.  . 
Walk,  B.-A.  .    .    . 


Jarjew,  H.  (Dorpat) 
Walk.  T.-tz.  .    .    . 
Pampeln,  Karl.  E. 

Smilten.  Livl.    .    . 
Pampeln,  Karl.  G. 
Juijew,  H.  (Dorpat) 
Schrunden,  Karl.  G. 
Schranden,Karl.K.-pp. 
Pampeln,  Karl.  G. 
Schrunden,  Karl.  E. 
Radbahren,  Kurl.  E.-t. 
Schrunden,  Karl.  £. 
Hasenpoth     .    .    . 
Pampeln,  Karl.  G. 
Riga,  8 


Schfissel  1000 
1000 
Krug  500 

500 
Topf  1000 

Krug  1000 
Teller  500 
SchQssel  1000 
Krug  500 

Teller  500 
Schflssel  800 
Topf  500 

Krug  700 

SchÜBsel  1000 
Krug  500 

1000 
Topf    mit 

Deckel  1500 
Krug  1000 
Topf  750 

Krug         1000 
1000 
1000 
Topf    mit 

Deekel  1500 
Topf  750 

Teller         500 


Topf 

Teller 

Topf 

Krug 


Kownosehes  Gouvern. 


400 

350 

1000 

1000 

1000 

750 

300 

700 

300 

500 

Schfissel   1000 

Krug         1000 

Topf  750 

1000 

Teller         500 

Topf  1000 

Schüssel    1000 

Krug  700 

750 

1000 

300 

Topf  1300 

Krug  750 

Schfissel     500 

Topf  1000 

Schfissel   1000 

,  1000 

Teller         500 


hellgelb,  dfinn  abbröckelnd 

desgl. 
hellgelb,  m.  dunkl.  Streifen 
hellgelb,  dfinn  abbröckelnd 

braun,  dfinn 

hellgells  glinzend  .  .  . 
rötliehbrann 

•  

ziegelrot,  dfinn,  glinzend 

hellbraun 

dunkelbraun,  m .  helL  Streif. 
hellgelb,  glinzend     .    .    . 

dunkelgraa 

dankelgelb 

gelb 

ziegelrot 

dunkelbraun 

ziegelrot 

hellgelb,  abbröckelnd   .    . 

rötliehbrann 

hellbraun,  dfinn  ,  .  .  . 
gelb,  dfinn 

dunkelbraun , 

hellgelb,  dfinn 

rötlichbraun     mit    hellen 
gelben  Streifen      .    .    . 

dunkelbraun. 

dankelgelb 

hellgelb 

braun     

rot  mit  gelben  Streifen  . 
dunkelbraun,  gl&nzend 

hellgelb 

weifilichgelb,  dann,  rauh  . 

graugelb 

graugrün,  rauh      .... 

röüichgelb 

gelb 

dunkelbraun , 

hellbraun 

rot  mit  weifien  Streifen  . 

hellbraun 

dunkelbraun 

hellgelb 

weifilichgelb 

grfin,  glftnzend 

weifilichgelb 

hellgelb,  glatt,  gl&nzend  . 
hellgelb,  glatt,  dick  .  .  . 
weifilichgelb.  glatt    .    .    . 

hellbraun 

hellgelb 

dunkelgelb 

hellgelb,  dick,  uneben  .    . 
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Btmngaort 
der  GMebirr» 


Art  und  Qröfie 

der  Geschirre 

in  eem 


Farbe  and  Beaebaffenheit 
der  Glasur 


mg  Blei  anf 

1  Liter 
Aoakoehessig 


mg  Blei  auf 

1000  oem 
Geschirrfllehe 


Biidbahren.KQrl.E.-t. 
Fraaenborg  .    .    . 
Pampeln,  Karl.  G. 
Joijew,  H.  (Dorpat) 
Fraaenborg   •    .    . 
Badbahren.  Karl.  £.- 
Kownoseh^  Gouveni, 
Libaa     .... 
Minmden,Karl.K.-pp. 
Schranden.  K.-pp. 
Fraaeobarg   .    . 
Pampeln,  Knrl.  G. 
Sebrnnden,  K.-pp. 
Kownosch.  Goavern. 
Fnaenbai^  .    . 
Pampeln.  Knrl.  G. 
Hasenpoth     .    . 
Bodbahren,  Karl.  E.-t, 
Hasenpoth     .    . 
Badbabren,  E.-t. 
Hasenpoth     .    . 
Schninden^arl.H.-ek. 
Hasenpoth     .    . 
Schronden.KarLH.-  ck, 
Kownoseh.,  Goavern, 
Schranden.  Kypr. 
Kownoecb ,  GoaTom, 
Sdiranden,  Karl.  E. 
Hasenpoth 

Sebraoden.KnrI.H.-ck. 
Kownosch..  Goavern, 
Fraaenborg  .    .    . 
Sehranden,  H.-ck. 
Pampeln,  Karl.  O. 
Fraoenbnrg   .    .    . 
Pampeln.  Karl.  G. 
Jojjew,  H.  (Dorpat) 
Hasenpoth     .    .    . 
Joijew,  H.     .    .    . 

Sehranden,  H.-ek. 
Hasenpoth  .  .  . 
Sehronden,  U.-ck. 
Kownoecb..  Goavem. 

«  n 

Pampeln,  G.  .    . 
Kownoseb..  Gouvern, 
Schranden,  K.-pp. 
Schranden,  H.-ek. 
Kownosch ,  Goavem. 
Jnijew,  H.  (Dorpit) 
Schranden,  H.-ck. 
SmUten,  Livl.    .    . 
Schroitden,  K.-pp. 

Ubao 

Schranden     .    .    . 


Topf 
Krag 

Topf 

n 

Krag 
Teller 
Topf 


Teller  500 
Krug  500 

500 
Schassel   1000 
Topf         1000 
Teller         500 
500 
500 
900 
800 

laoo 

750 
750 
700 
1900 
1000 
ScbQssel     500 
Krag  500 

SchQssel  500 
Teller  500 
Schfissel  500 
Krag  400 

Sehflssel  500 
Krog  900 

Teller  500 
Krag  1000 
Teller  500 
Krag  500 

Sehflssel  500 
Krag  500 

Teller 
Krog 


500 

600 

90O 

1000 

600 

Topf  500 

Krug         1000 

Sehflssel     500 

1000 

Krog  700 

Sehflssel  500 

Krog  850 

Teller  500 

Sehflssel  700 

Topf  1000 
klein.  Teil.  200 

Krag  650 

too 

kleiD.  Teil.  200 
Sehflssel  1000 
Krog  350 

500 
500 
Topf  500 

Krag  560 


hellgelb,  glatt,  gl&nzend  . 
hellgelb,  dick,  glatt  .    .    . 

hellgelb 

dankelgrfin 

hellgelb,  dick,  glatt  .    .    . 
hellgelb,  aneben,  dflnn 

hellgelb,  rauh 

heUgelb,  glinsend     .    .    . 

weiaiichgelb 

hellgelb 

hellgelb,  glatt 

donkelbraon,  glinzend 
hellgelb,  glinzend     .    .    . 
hellgelb,  dick,  rauh  .    .    . 
hellgelb,  dick,  glatt  .    .    . 

bellgelb,  glatt 

hellgelb,  glatt,  gl&nzeud  . 

desgl. 

desgl. 

desgl. 

heUgelb,  glatt 

desgl  

hellgelb,  glatt,  glinzend  . 

hellgelb 

hellgelb,  glatt,  glinzend  . 

grfln,  glinzend 

hellgelb,  (linzend     .    .    . 

hellgelb,  dick 

hellgelb 

desgl 

hellgelb,  sehr  dick,  rauh  . 
weiAliehgelb,  glatt    .    .    . 

hellgelb,  glatt 

grfln,  glinzend 

hellgelb,  glatt 

dankelbraun 

gelb 

weiAliehgelb 

gelbe,  schwarze  und  hello 

Streifen 

heliblinlich,  glatt      .    .    . 

hellgelb 

desgl 

hellgelb,  glatt,  glinzend  . 

desgl. 

heUgelb,  glatt 

desgl.  .    .    .    .    . 

hellgelb,  dflnn,  rauh      .    . 

hellgelb 

hellgelb,  rauh 

dunkelgrfln 

weiAliehgelb 

hellbraun 

gelb,  uneben,  rauh    .    .    . 

hellgelb,  glatt 

gelblieh,  rauh  mit  Glasur- 
klumpen      


5 
7 

7 
10 
10 
5 
4 
7 
5 
5 
15 
8 
8 
5 
15 
10 
8 
7 
8 
5 
8 
5 
8 
5 
5 
10 
5 
7 
8 
6 
5 
7 
5 
10 
7 
8 
12 
6 

10 
7 
8 
5 
5 
8 

10 

2»', 

7 

6 

|2^ 

10 
5 
8 
7 
7 
5 


58.0  I 

61,5 

64.0 

66.6* 

67,9] 

74.8  i 

79,4 

88.8 

85.2 

85.2 

87.1 

88,0 

88.0 

89,7 

90,3  I 

96.51 

08.0 

110,2 ; 

112,1 

112.7  1 

115,3' 

120,41 

128,0  I 

123,6 

125.5 

190.7  I 

199.2 

135.8 

185,8 

143,5 

151,2 , 

155,7, 

157,6  ' 

157.6 ; 

162,1 
164.0 
167,8 
169.8 , 

171,7 
171,7 
174^9 
189,2 
184.5 
188,9 
189.6 
192,2 
210.8 
248.6 
251.8 
391.9 
887.0 
461,3 
513,9 
5S1,8 
4055,0 


15.3  j   593 

99.9     25.6 
19.2'    - 


77,5 
152,5 

152.8 


79.2 


61.0 


79,4 


46,7 


74,9 


15.91  - 

49.0,  99,9 

42,2  47,4 

22,4  61,5 


51.2 


297,81    -- 
286.0 ,  129,5 
296,0      - 
295,9      - 
212,9     96,9 ;     - 


76,8 
102.5 


226,7 

212.5 
254,1 

250,0    119,2      - 


128.1 ;    85.9 
52.0    144.6 


268.6 


66,4 
78.8 


56,8 
197,7 


982.5 


46,1 
99.7 


99.9 
121.1 


972,7 

879,9 
384,2 


192.2 


44.8:  35.8 


499,1 
461,8      — 
979.8   125,5 


466.5 


424,7 


96.8 


74,2 


43,5 
59,5 
40.3 


110,8 1    - 
'  107.6     98,6 
,208,9      - 


485.7  ;  111.6 

507,6     97,2 
671,3 


58,9,  65,3 

164,0  697,1 

1    _ 
~    I 


-    I 


578,0 ,     — 


1223.0  -         — 

1309.1  369,1 '  1568,0 
9764,3  t    -    I      - 
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Behufs  Feststellung  der  Bleiabgabe  aus  den  Glasuren  an  Lebensmittel 
wurden  20  verschiedene  Proben  angestellt.  Bei  diesen  wurden  die  mit  den  betreffen- 
den Lebensmitteln  beschickten  Gefäße  eine  bestimmte  Zeitlang  an  einem  mäßig  kühlen 
Ort  bei  etwa  13^  C  aufbewahrt  und  darauf  wurde  der  Lihalt  derselben  zusammen 
mit  dem  zum  Nachspülen  der  Gefäße  benuteten  Waschwasser  zur  Analyse  verwendet. 
Alle  Lebensmittel  waren  vorher  auf  Bleifreiheit  untersucht  worden.  Um  das  Blei  in 
Speisen  bestimmen  zu  können,  muß  es  durch  Zerstören  derselben  von  den  organischen 
Substanzen  befreit  und  dann  in  die  zur  quantitativen  Bestimmung  geeignete  Form 
übergeführt  werden.  Zur  Zerstörung  der  organischen  Substanzen  wurden  je  nach  dem 
chemischen  Charakter  der  zu  bestimmenden  Salze  oder  Metalle  verschiedene  Methoden 
angewandt.  Da  es  sich  bei  meinen  Untersuchungen  nur  um  die  Bestimmung  des 
nichtflüchtigen  Bleies  handelte,  so  konnte  ich  von  den  komplizierten  Methoden 
(Fresenius  und  Babo,  Schneider,  Wöhler,  Schneider  und  Fyfe,  Pouchet, 
Wo  hl  er  und  Siebold  etc.),  die  beim  Zerstören  leichtflüchtiger  Elemente  benutzt 
werden,  Abstand  nehmen  und  verfuhr  ich  infolgedessen  hierbei  folgendermaßen : 

Die  zu  untersuchende  Substanz  wurde  zuerst  in  einer  Porzellanschale  auf  dem 
Wasserbade  bis  zur  Trockne  eingedampft,  im  Trockenschrank  getrocknet  und  dann 
im  Porzellan tiegel  über  einem  Bunsen -Brenner  unter  Vermeidung  jeglichen  Verspriteens 
verkohlt  Um  die  verkohlte  Masse  vollständig  zu  verbrennen,  wurden  zu  derselben 
sehr  kleine  Mengen  Ammoniumnitrat  hinzugefügt  und  mäßig  erhitet').  Hierbei  muß 
sorgfältig  darauf  geachtet  werden,  daß  nicht  durch  ein  zu  starkes  Erhitzen  bis  zur 
Rotglut  eine  zu  stürmische  Reaktion  eintritt,  wobei  durch  Verspritzen  des  Untersüchungs- 
materials  Verluste  verursacht  werden  können.  Durch  ein  sorgfältiges  Regulieren  der 
Flamme  läßt  sich  dieses  gut  vermeiden.  Die  vollständig  veraschte  Substanz  wurde 
darauf  so  lange  wiederholt  mit  verdünnter  Salpetersäure  ausgekocht^  bis  sich  alles  Blei 
gelöst  hatte,  filtriert,  mit  destilliertem  Wasser  verdünnt  und  in  die  erwärmte  Lösung 
so  lange  Schwefelwasserstoff  eingeleitet,  bis  das  Blei  vollständig  gefällt  war.  Der 
schwarze  Niederschlag  wurde  abfiltriert,  und  zusammen  mit  dem  Filter  mit  verdünnter 
heißer  Salpetersäure  bis  zum  Verschwinden  der  schwarzen  Farbe  behandelt,  darauf 
das  in  Lösung  gegangene  Blei  abfiltriert,  die  zurückgebliebene  Filtermasse  mit  ver- 
dünnter Salpetersäure  und  Wasser  gut  ausgewaschen  und  darauf  mit  einer  konzen- 
trierten Lösung  von  Ammoniumacetat  gekocht,  um  noch  etwa  vorhandenes  Bleisulfat^ 
das  sich  beim  Behandeln  des  Schwefelbleies  mit  Salpetersäure  gebildet  haben  könnte, 
aufzunehmen.  Die  salpetersauere  Bleilösung  wurde  nun  mit  einer  hinreichenden  Menge 
Schwefelsäure  versetzt  und  so  lange  eingedampft,  bis  Schwefelsäuredämpfe  zu  ent^ 
weichen  anfingen;  darauf  wurde  mit  Wasser  verdünnt  und  nach  Zusatz  einer  ebenso 
großen  Menge  Alkohol  zum  Absiteenlassen  hingestellt.  Nachdem  sich  das  Bleisulfat 
nach  einigen  Stunden  vollständig  abgesetzt  hatte,  wurde  es  auf  einem  Filter  von  be- 
kanntem Aschengehalt  gesammelt,  mit  alkoholhaltigem  Wasser  gut  ausgewaschen,  das 
Filter  nebst  Inhalt  in  einem  gewogenen  Tigel  verbrannt  und  mit  Salpeter-  und  Schwe- 
felsäure abgeraucht.  Die  Gewichtszunahme  des  Tiegels  minus  Aschengehalt  des 
Filters  ergab  die  Menge  des  in  der  betreffenden  Probe  gefundenen  Bleies.  Sehr  kleine 
Bleimengen  wurden   kolorimetrisch  als  Bleisulfid  bestimmt*).     Von  einer  Lösung  aus 


*)  Ver^.   J.  König,   Die  Untersuchung   landwirtschaftlich   und   gewerblich   wichtiger 
Stoffe.    2.  Aufl.    BerUo  1898,  S.  187. 

')  K.  B.  Lehmann,  Methoden  der  praktischen  Hygiene  1901,  S.  612. 
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0,165  g  Bleinitrat  in  1  Liter,  d.  h.  0,1  mg  Blei  im  com,  als  Vergleichslösung  gibt 
man  einen  bis  mehrere  ccm  zu  je  100  ccm  Wasser,  setzt  5  ccm  eisenfreie  Natron- 
lauge hinzu  und  5  ccm  starkes  Schwefelwasserstoffwasser.  Li  derselben  Weise  ver- 
fährt man  mit  der  auf  100  ccm  gebrachten  zu  untersuchenden  Bleilösung  und  ver- 
gleicht die  braunschwarzen  Farbentöne.  In  dieser  Weise  wurde  der  Bleigehalt  im 
Kaffee  und  im  Biere  bestimmt. 

Die  nach  diesen  Verfahren  in  je  100  g  der  in  der  vorher  geschilderten  Weise 
aufbewahrten  Nahrungsmittel  gefundenen  Bleimengen  sind  in  der  folgenden  Tabelle 
angegeben: 


No. 

Beseiehnong 

Dauer 

In  100  g 
des  Lebensmittels 

No.der 

der  Terwendetea 

der  Aufbewahmng 

.          %m 

. 

Ge- 

Besondere Bemerkungen 

in  dem  Gefft£ 

Bleisulfat 

Blei 

schirre 

mg 

mg 

1 

Strick-    oder  Preißel- 

beerensaft  .    .    . 

4  Monate 

29,0 

19.8 

— 

Topf  beim  Auskochen  ge- 
platzt 

2 
3 

Rassischer  Rotwein 

1  Monat 

19,8 
18,4 

13,5 
9,2 

95 
75 

4 
5 

1  Schtschi »).... 

5  Tage    . 

9.0 
6,5 

6,1 
4,4 

94 
70 

I 

6 

1                                   1 

4  Tage    . 

2,0 

1,-i 

74 

— 

7 

\  Müch     ....    1 

6      ,      . 

2,8 

1,9 

72 

— 

8 

6      ,       . 

4,5 

3,1 

82 

— 

9 

Limonade  aas  roteni 
1      Johannisbeeren  j 

.   ' 

3,6 

2.4 

88 

— 

10 

3  Tage    . 

1,2 

0,8 

63 

— 

11 
12 

Lagerbier  ^Tivoli*  . 

10  Tage . 

"~~ 

0,27 
0,03 

58 

1  Bleibestimmangen  kolo- 
j      rimetrisch. 

13 
14 

1  Kwaß«)      .... 

8  Tage    . 

{ 

3.6 
2,5 

2,5 
1,7 

77 
64 

— 

15 

Kaffee 

( 

sehr  seh 

wache    j 
m           1 

101 



16 

4  Tage    . 

Spun 

83 



17 

4Vo-ige  Kochsalz- 

6 Tage    . 

— 

\ 

— 

\  Nachherige  Auskoohung 
1  mit  Essig  gab  mit  Sohwe- 

18 

10  Tage .    . 







f  felwasserstoflr       starke 

19 

lösung 

V'j  Stunde 

f 

Spuren 

Spuren 

81 

'  schwanke  Miederschlftge. 

20 

gekocht 

1 

w               j 

» 

97 

— 

Erklärungen  zu  vorstehender  Tabelle. 

Na.  1.  Der  Preißelbeerensaft,  so  wie  er  im  Haushalt  für  den  Vorrat  ein- 
gekocht wird,  wurde  noch  warm  in  den  Topf  gegeben.  Als  der  Saft  nach  4  Monaten 
herausgenommen  wurde,  irisierte  die  hellgelbe  Glasur  stark  und  war  stellenweise  schwarz 
angefressen. 

No.  2  und  3.  Durch  den  kalten  Wein  war  die  Glasur  nach  1  Monat  ebenso 
verändert  wie  bei  No.   1. 

No.  4  und  5.  Der  Schtschi  wurde  aus  einem  Speisehause  geholt  und  nocb 
recht  warm  in  2  tiefe  Schüsseln  eingegossen  und  5  Tage  beiseite  gestellt.    Der  Schtschi 


*)  Russische  Sauerkohlsuppe  mit  Fleisch. 

')  Russisches  Nationalgetränk ;    es  ist  dem  Weißbier  ähnlich,  enthält  aber  viel  weniger 
Alkohol  (nur  etwa  0.5  °/o)  und  etwas  mehr  Säuren  (etwa  l®/o). 
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schmeckte  ein  wenig  säuerlich.  Am  6.  Tage  wurde  derselbe  vorsichtig  wieder  aufge- 
wärmt und  dann  gleich  zur  Untersuchung  benutzt  Das  Verfahren,  Schtschi  in  grofieieD 
Portionen  zum  Aufbewahren  fertig  zu  kochen,  um  ihn  dann  das  zweite  Mal  nur  auf- 
gewärmt auf  den  Tisch  zu  setzen,  wird,  soviel  mir  bekannt,  in  recht  vielen  Haus- 
baltungen  angewendet  und  viele  Liebhaber  desselben  behaupten  sogar,  daß  derselbe 
aufgewärmt  besser  schmecke  wie  frisch  und  verschmähen  ihn  nicht,  auch  wenn  er 
ihnen  noch  zum  dritten  Male  aufgewärmt  vorgesetzt  wird.  Häufig  genug  findet  mao, 
daß  die  aufgewärmte  Suppe,  wenn  sie  einige  Tage  gestanden  hat,  nicht  mehr  so  säuer- 
lich schmeckt,  wie  anfangs  und  dann  verbessert  man  ganz  einfach,  ohne  dabei  sich  was 
Schlimmes  zu  denken,  den  Geschmack  durch  Essigzusatz.  Dieses  Verfahren,  den  auf- 
gewärmten Kohl  durch  Säurezusatz  wieder  schmackhafter  zu  machen,  ist  wohl  allen 
Hausfrauen  bekannt,  unbekannt  dürfte  ihnen  aber  der  Umstand  sein,  daß,  wenn  obige 
Manipulationen  in  bleiglasierten  Geschirren  vorgenommen  werden,  die  Glasur  stärker 
angegriffen  wird  und  daß,  wenn  sie  sehr  bleihaltig  ist,  dadurch  stets  gesundheits- 
schädliche Bleimengen  in  die  Speise  übergehen  können.  Die  Glasur  war  vom  Schtschi 
nur  matter,  irisierend  geworden,  bei  No.  4  stellenweise  ein  wenig  angefressen. 

No.  6,  7  und  8.  Frische  Milch  wurde  in  den  betreffenden  Gefäßen,  bei 
No.  6  4  Tage,  bei  No.  7  und  8  6  Tage  stehen  gelassen.  Die  Glasur  irisierte  nach- 
her stark  und  wies  viele  matte  Stellen  auf.  Zum  Sauerwerdenlassen  der  Milch  werden 
in  Rußland  von  den  Bauern  noch  vielfach  oder  nur  Tongeschirre  benutzt. 

No.  9  und  10.  Aus  Johannisbeerensaft  selbstbereitete,  angenehm  säuerüch 
schmeckende   Limonade.     Die  Glasur   war  ebenso  verändert  wie  bei  No.  4  und  5. 

Bei  No.  11,  12,  13,  14,  15  und  16  zeigte  sich  nachher  die  Glasur  nur  wenig 
verändert.  Der  Kaffee  wurde  am  vierten  Tage  in  demselben  Geechirr  noch  einmal 
aufgewärmt. 

No.  17  und  18  zeigten  sich  bei  6-  und  10-tägiger  Digestion  mit  A^/o-lg^ 
Kochsalzlösung  fast  gar  nicht  verändert 

No.  19  und  20  wurden  mit  4®/o-iger  Kochsalzlösung  eine  halbe  Stunde  ge- 
kocht;  die  Glasur  war  matter  geworden   und  war  leichter   wie   vordem   abzubröckeln. 

Sämtliche  Geschirre,  die  zu  den  Versuchen  mit  Lebensmitteln  benutzt  worden 
waren,  wurden  nachher  noch  mit  4%-iger  Essigsäure  eine  halbe  Stunde  ausgekocht 
und  wurde  das  in  Lösung  gegangene  Blei  bestimmt.  Nach  den  in  der  Tabelle  an- 
gegebenen Nummern  der  Geschirre  findet  man  die  hierbei  gewonnenen  Bleimengeü 
angegeben. 

Leider  war  es  mir  durch  zufällige  Umstände  nicht  mehr  möglich,  die  Bleiabgabe 
glasierter  Geschirre  an  Fette  und  öle  festzustellen.  Inwieweit  letzteres  der  Fall  isl, 
zeigen  die  Versuche  von  E.  Bertarelli^),  welcher  auf  Grund  derselben  zu  dem 
Schlüsse  kommt,  daß  einige  Speiseöle,  besonders  aber  Oliven-  und  Sesamöl,  zu- 
weilen unter  besonderen  Umständen  (in  langandauemdem  Kontakt  mit  bleireichen 
Verzinnungen  und  Glasuren,  Erhöhung  des  spontanen  Säuregehalts,  andauerndes 
Sieden  in  verzinnten  Gefäßen  mit  stark  bleihaltigen  Verzinnungslegierungen)  Blei- 
und  Kupferspuren  enthalten  können,  daß  aber  die  Menge  dieser  im  Öl  enthaltenen 
Metalle  nicht  so  hoch  sei,  daß  sie  von  vornherein  die  ernste  Gefahr  möglicher  Ver- 
giftungen zu  rechtfertigen  imstande  wäre.  Die  einzige  wirkliche  Gefahr  besteht  nur 
da,  wo  die  Verzinnungen  —  und   wir  dürfen  dasselbe  Verhalten    auch   wohl  bei  den 


')  Archiv  für  Hygiene  1908,  47,  115. 
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bleihaltigen  Glasuren  annehmen  —  einen  hohen  Bleigehalt  enthielten.  Daß  infolge 
eines  längeren  Gebrauchs  solcher  Metallspuren  enthaltender  öle  eine  Vergiftung  zu- 
stande kommen  könne,  gibt  Bertarelli  aber  schließlich  doch  zu.  Wenn  wir  alle 
bei  den  Vensuchen  mit  Lebensmitteln  in  glasierten  Geschirren  oben  augeführten  Um- 
stände zusammenfassen,  und  möge  dabei  das  Blei  auch  nur  in  minimalen  Mengen 
an  die  Speisen  abgegeben  werden,  so  ergibt  sich  dadurch  von  selbst»  daß  man  sich  bei 
uns  in  Rußland  bezüglich  der  bleiglasierten  Greschirre  viel  zu  gleichgültig  verhalten 
hat  und  daß  in  dieser  Hinsicht  Wandel  geschaffen  werden  muß. 

Schlufifolgeriuig^eii. 

1.  Von  108  untersuchten  Geschirren  gaben  nur  4  Stück  beim  ersten  Auskochen 
kein  Blei  ab;  alle  übrigen  dagegen  gaben  geringe  Spuren  bis  4055  mg  metallisches 
Blei  auf  1  1  ab.  Die  Durchschnittszahl  der  Bleiabgabe  von  108  Geschirren  nach 
halbstündigem  Kochen  mit  4V^iger  Essigsäure  betrug  126  mg  Blei  auf  l  1. 

2.  50  Geschirre,  die,  zum  ersten  Male  mit  4®/o-iger  Essigsäure  eine  halbe  Stunde 
gekocht,  im  Durchschnitt  101  mg  Blei  auf  ein  Liter  abgaben,  lieferten,  zum  zweiten 
Male  ebenso  ausgekocht,  im  Durchschnitt  42  mg  Blei  auf  1  1.  Von  diesen  hat  bei 
4  Geschirren  (No.  7,  14,  49,  53)  die  Bleiabgabe  zugenommen,  sie  ist  bei  einem 
(No.  60)  dieselbe  geblieben  und  bei  6  Stück  (No.  5,  13,  25,  27,  28  und  32)  hörte 
die  Bleiabgabe  entweder  ganz  auf  oder  es  ließen  sich  nur  ganz  geringe  Spuren  nach- 
weisen. Die  höchste  Bleiabgabe  eines  Geschirres  nach  der  zweiten  Auskochung  betrug 
(No.  104)  209  mg  Blei  auf  1  1. 

3.  25  Geschirre,  die  beim  ersten  Auskochen  im  Durchschnitt  121  mg,  beim 
zweiten  49  mg  Blei  ergaben,  enthielten,  zum  dritten  Male  ausgekocht,  im  Durchschnitt 
64  mg  Blei  auf  1  1.  Von  diesen  war  bei  7  Geschirren  (No.  10,  46,  50,  67,  68, 
105  und  107)  die  Bleiabgabe  größer  wie  in  der  zweiten  Auskochung,  bei  No.  37 
ist  dieselbe  der  zweiten  Auskochung  gleich  geblieben.  Einen  besonders  großen  Blei- 
gehalt zeigte  dieses  Mal  No.  107  und  ist  dieses  das  einzige  Geschirr,  dessen  Bleiabgabe 
die  Bleimengen  der  ersten  Auskochung  übertrifft.  Erklären  läßt  sich  diese  plötzliche 
Zunahme  der  Bleiabgabe  dadurch,  daß  durch  das  wiederholte  Auskochen  die  obere 
gut  verglaste  Schicht  allmählich  angefressen  wird  und  dadurch  bei  den  dicken  Glasuren 
die  tieferen  minder  gut  verglasten  Schichten  der  Einwirkung  der  Essigsäure  ausgesetzt 
werden;  auch  bröckelt  die  Glasur  bei  der  zweiten  und  dritten  Auskochung  sehr  oft 
ab  und  kann  das  Blei  auch  dadurch  leichter  in  Lösung  gehen.  Die  größte  in  der 
dritten  Auskochung  von  einem  Geschirr  (No.  107)  erhaltene  Bleimenge  betrug  697  mg 
Blei  auf  1  1. 

4.  Ganz  gleich  aussehende  Greschirre,  von  einer  Größe  und  Form,  von  einem 
und  demselben  Meister  zu  gleicher  Zeit  in  einem  Ofen  gebrannt,  gaben,  auf  ein  und 
dieselbe  Art  untersucht^  doch  stets  recht  bedeutend  verschiedene  Bleimengen  ab.  Dieser 
Umstand  läßt  sich  entweder  dadurch,  daß  manche  Glasuren  dicker  und  manche  dünner 
aufgetragen  sind,  oder  auch  durch  die  schlechte  Konstruktion  der  Brennöfen  erklären 
—  die  Flamme  (Hitze)  kann  das  Geschirr  nicht  überall  gleichmäßig  bestreichen. 
Daher  sollten  die  Töpfer  an  solchen  Stellen  des  Ofens,  wo,  wie  ein  jeder  tüchtiger 
Töpfermeister,  der  seinen  Ofen  gut  kennt,  es  wohl  wissen  wird,  die  Temperatur 
niedriger  ist  als  im  übrigen  Räume  und  zum  Garbrennen  der  für  Küchenzwecke  be- 
stimmten Geschirre  nicht  ausreicht,  andere  Ton  waren  wie  Blumentöpfe,  Ofenkacheln 
etc.  brennen. 
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5.  Das  Töpferhandwerk  wird  in  Bußland  auf  dem  Lande  sehr  oft  von  Laien, 
Bauern  und  solchen  Handwerkern  ausgeübt,  die  nirgends  eine  ordentliche  Lehrzeit  durch- 
gemacht haben  und  den  Brand  eines  Ofens  nicht  gut  zu  leiten  verstehen.  Nicht  zum 
wenigsten  dadurch  werden  die  im  Handel  vielfach  anzutreffenden  schlechten  Töpfer- 
waren bedingt  Die  Berechtigung,  das  Töpferhandwerk  auszuüben,  sollte  nur  aus- 
gelemten,  wirklich  dazu  befähigten  Handwerkern  (Meistern)  erteilt  werden. 

6.  Geschirre,  die  beim  ersten  Auskochen  kein  Blei  abgaben,  gaben  auch  beim 
zweiten  und  dritten  Auskochen  keines  ab. 

7.  Das  Mischungsverhältnis  der  Rohstoffe  zu  den  Glasuren  ist,  wie  ich  mich 
persönlich  in  einigen  Werkstätten  überzeugen  konnte,  ein  willkürliches  und  die  einzelnen 
Bestandteile  werden  auch  bei  uns  zusammengemessen  und  nicht  gewogen.  Dadurch 
kommt  es,  daß  nach  der  jeweiligen  chemischen  Beschaffenheit  des  betreffenden  Blei- 
praparates  manche  Mischung  mehr,  manche  weniger  Blei  enthält.  Um  wirklich  gute 
Ware  zu  erzielen,  müßte  das  Mischungsverhältnis  der  Glasuren  für  die  einzelnen  Ton- 
arten durch  chemisch-technische  Versuche  festgestellt  werden. 

8.  Ein  stets  zutreffendes  Kennzeichen  für  ein  schlecht  glasiertes  Geschirr  gibt 
es  nicht  Als  am  meisten  Blei  abgebend  erwiesen  sich  stets  die  dicken,  glatten, 
glänzenden  Glasuren ,  welche  beim  Anfeuchten  Wasser  aufsaugten  und  dadurch  um 
einen  Ton  dunkler  wurden.  Sehr  schädlich  sind  auch  die  dicken,  rauhen  Glasuren, 
während  eine  dünne,  glatte,  glänzende  Glasur,  die  mit  den  Scherben  scheinbar  eine 
homogene  Masse  bildet  und  sich  nicht  abbröckeln  läßt,  als  am  unschädlichsten  d.  h. 
am  wenigsten  Blei  abgebend  erwies.  Glasuren,  die  verhältnismäßig  wenig  Blei  aii 
Essig  abgeben,  aber  leicht  abbröckeln,  sind  für  die  Gesundheit  als  gefährlich  zu  be- 
zeichnen. Ein  heller  Ton  beim  Anklopfen  ist  das  Kennzeichen  eines  gut  gebrannten 
Geschirres.  Dagegen  geben  die  schlecht  gebrannten  Geschirre  meistens  einen  dumpfen 
Ton  von  sich. 

9.  Nach  dem  Preise  der  Ware  läßt  sich  der  hygienische  Wert  derselben  nicht 
beurteilen  und  hängt  ersterer  mit  dem  Aussehen  und  der  Form  des  Geschirres  zusammen. 

10.  Nach  der  Farbe  der  Glasuren  geurteilt,  erwiesen  sich  die  roten  Glasuren 
als  am  wenigsten  Blei  abgebend.  Die  grün  glasierten  Geschiixe  gaben  stets  größere 
Mengen  Blei  mit  Spuren  von  Kupfer  ab.  Doch  sind  grün  glasierte  Geschirre  bei 
uns  im  Handel  recht  selten. 

11.  Alle  untersuchten  Geschirre  hatten  bleihaltige  Glasuren,  auch  die,  welche 
beim  Auskochen  an  Essig  kein  Blei  abgaben.  Die  letzteren  Geschirre  hatten  nur 
den  Fehler,  daß  ihre  Glasuren  leicht  abbröckelten,  aber  immerhin  liefern  sie  den  Be- 
weis, daß  Blei,  in  den  richtigen  Proportionen  in  die  betreffende  Glasur  hineingemischt 
und  gut  gebrannt,  gesundheitsunschädlich  gemacht  werden  kann.  Die  gewöhnlichen 
Glasurbeslandteile  waren  Blei  und  Sand  und,  je  nach  der  zu  erzielenden  Farbe  der 
Glasur,  geringe  Zusätze  von  Braunstein,  Kupfer  und  Hammerschlag. 

12.  Sehr  viel  zur  Verbreitung  des  schlechten  Geschirres  trägt  der  Vertrieb  des- 
selben durch  Hausierer  bei.  So  mancher  Töpfer,  der  selbst  seine  schlechtgebrannte 
Ware  nicht  loswerden  kann,  verkauft  sie  für  einen  Spottpreis  dem  herumziehenden 
Händler  und  von  diesem  kaufen  es  wieder  sehr  billig  die  Bauern  und  armen  Leute. 
Durch  Belehrungen  und  Warnungen  der  Produzenten  und  Abnehmer  vor  den  gesund- 
heitsschädlichen Folgen  solcher  Geschirre  ließe  sich  hier  gewiß  ein  Wandel  schaffen. 

13.  Das  Geschirr  No.  108  ist,  abgesehen  von  der  großen  Bleimenge,  die  es 
abgab,  noch   insofern  interessant,    daß    es   aus   einer  Werkstatt   hervorgegangen    war, 


Digitized  by 


Google 


1.  Jan^^'ooo  I  *^*  ^'  Bi'ückmann,  Bleiglasierte  irdene  Geschirre.  11 


deren  Geschirre,  nach  von  zuverlässigen  Personen  mir  gemachten  Mitteilungen,  früher 
schon  zweimal  Bleivergiftungen  hervorgerufen  haben,  die  ärztliche  Behandlung  er- 
forderten. 

14.  Durch  die  Versuche  mit  Lebensmitteln  ergibt  sich,  daß  durch  den  Grebrauch 
bleiglasierter  Geschirre  zum  Aufbewahren  von  Lebensmitteln  sehr  wohl  ernste  Gresund- 
heitsschädigungen  verursacht  werden  können,  und  können  dem  menschlichen  Organismus 
auf  dem  allergewöhnlichsten  Wege  durch  Schtschi,  Milch,  Saft  etc.  taglich  viel  größere 
Mengen  Blei  zugeführt  werden,  als  Brouardel  und  Kobert  sie  zur  chronischen 
Vergiftung  für  hinreichend  erklären^). 

15.  Da  sich  die  Bleiabgabe  nach  dem  Auskochen  mit  Essig  in  den  meisten 
Fällen  vermindert,  so  ist  das  Auskochen  oder  Ausscheuern  der  neuen  Geschirre  vor 
dem  Gebrauch  mit  Essig  nur  zu  empfehlen. 

16.  An  eine  kalte  Kochsalzlösung  wird  kein  Blei  abgegeben,  auch  beim  Kochen 
mit  derselben  gehen  nur  minimale  Mengen  in  Lösung. 

17.  Zum  Aufbewahren  von  Lebensmitteln,  namentlich  von  solchen,  die  durch 
ihren  Säuregehalt  die  Glasur  stärker  angreifen,  wie  Säfte,  Marinaden,  sauere  Salate, 
Milch,  Schtschi  etc.  sollten  die  bleiglasierten  Geschirre  gar  nicht  benutzt  werden  oder 
nur  in  dena  Falle,  wenn  man  sich  vorher  davon  überzeugt  hat,  daß  das  betreffende 
Geschirr  kein  oder  nur  sehr  wenig  Blei  an  Essig  abgibt  Am  einfachsten  laßt  sich 
dieser  Nachweis  mit  einer  für  die  Küchenpraxis  genügenden  Genauigkeit  erbringen, 
wenn  man  die  Gefäße  mit  heißem,  farblosem  Essig  füllt  und  an  einer  warmen  Stelle 
des  Herdes  etwa  eine  Stunde  stehen  läßt  und  darauf  die  Flüssigkeit  in  ein  farbloses 
Trinkglas  abgießt').  Färbt  sich  die  Flüssigkeit  auf  Zusatz  einiger  Tropfen  einer 
klaren  Sehwefelleberlösung  (die  man  in  der  Apotheke  bekommt)  nur  weißlich  trübe, 
so  enthält  sie  kein  Blei;  wird  sie  bräunlich  gefärbt,  so  enthält  sie  wenig  Blei;  färbt 
sie  sich  aber  braunschwarz  und  bildet  sich  dabei  ein  braunschwarzer  Niederschlag, 
so  enthält  sie  größere  Mengen  Blei  und  dürfen  solche  Geschirre,  die  so  viel  Blei  ab- 
geben, zu  obigen  Zwecken  nicht  benutzt  werden. 

18.  Ein  jeder  wird  zugeben  müssen,  daß  solche  Bleimengen,  wie  sie  bei  den 
Versuchen  mit  Lebensmitteln  aus  den  Geschirren  erhalten  worden  sind,  Bleivergif- 
tungen hervorrufen  können  und  daß  man  daher  solches  Geschirr  als  höchst  gesund- 
heitsschädlich bezeichnen  muß.  Wie  aber  kann  man  der  Benutzung  von  schädlichen 
bleihaltigen  Geschirren  vorbeugen  ?  Vor  allen  Dingen  müßte  in  Rußland  ebenso  wie  in 
anderen  Ländern  ein  besonderes  Gesetz  für  diese  Geschirre  erlassen  werden  und  zwar 
wäre  darin  eine  jede  Bleiabgabe  an  Essig  zu  verbieten.  Bei  Übertretung  dieses  Ge- 
setzes müßte  der  Fabrikant  oder  Händler  einer  Strafe  unterzogen  werden  und  zwar 
in  der  Art,  daß  sich  dieselbe  nach  der  abgegebenen  Bleimenge  des  konfiszierten  Ge- 
schirrs richtet  Bei  wiederholten  Konfiskationen  solcher  Geschirre,  die  größere  Blei- 
mengen abgeben,  sollte  den  betreffenden  Handwerkern  die  Berechtigung  zum  Ausüben 
des  Gewerbes  entzogen  werden. 


^)  Die  tägliche  Zafuhr  von  nur  einem  Milligramm  Blei  ist  hinreichend,  um  eine  Person 
nach  einigen  Monaten  krank  zu  machen.  Siehe  E.  B.  Lehmann,  Methoden  der  praktischen 
Hygiene  1901,  S.  618  und  Eobert,  Lehrbuch  der  Intoxikationen  1893,  8.  395. 

')  Dammer*8  Lexikon  der  Verfälschungen.    Leipzig  1887,  S.  309. 
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Ergebnisse  der  Prüfung  der  Sichle r'schen  ^Sinacid- 

Butyrometrie". 

Von 
Dr.  Martin  Klassert. 

Mitteilang  aas  dem  staatlichen  Hygienischen  Institut  in  Hamburg. 

In  der  Milch-Zeitung  erschien  vor  einiger  Zeit^)  ein  Artikel,  der  die  Interessenten 
bekannt  machen  sollte  mit  einem  neuen  Verfahren  zur  Fettbestimmung  in  der  Milch, 
das  neben  dem  Vorzug  der  absoluten  Genauigkeit  auch  die  leichte  und  sichere  Aus- 
führung durch  Laienhand  in  sich  vereinen  sollte.  Jeder  Landwirt  sollte  damit  die 
Leistungsfähigkeit  seiner  Milchkühe,  jede  Hausfrau  die  Güte  der  ihr  gelieferten  Milch 
in  bezug  auf  ihren  Fettgehalt  genau  festzustellen  in  der  Lage  sein. 

Als  Vorzüge  des  neuen  Verfahrens  werden  vor  allen  Dingen  angeführt  die 
gänzliche  Ungiftigkeit  und  Ungefährlichkeit  der  anzuwendenden  Reagentien  für  die 
menschliche  Haut,  wie  auch  für  die  Kleidung,  femer  die  Vermeidung  jeder  Belästigung 
der  Arbeitenden  durch  Dämpfe,  dann  noch  Entbehrlichkeit  teurer  Apparate,  wie  Zen- 
trifugen, geringe  Zerbrechlichkeit  und  leichte  Reinigung  der  Röhren  u.  a.^). 

Daß  ein  derartiges,  von  jedem  Milchhändler,  ja  von  jedem  Laien  leicht,  bequem, 
sicher  und  billig  anzuwendendes  Verfahren  für  die  gesetzliche  Regelung  des  Verkehrs 
mit  Milch  von  ganz  enormer  Wichtigkeit  sein  würde,  leuchtet  ohne  weiteres  ein.  Hier 
in  Hamburg  schreibt  das  Milchgesetz  vom  18.  April  1894  für  Vollmilch,  die  in  den 
Verkehr  gebracht  wird,  einen  Mindest- Fettgehalt  von  2,7  ^/o,  für  Halbmilch  einen 
solchen  von  1,8  ^/o  vor.  Bislang  kam  es  recht  häufig  vor,  daß  wegen  TJnterschreitung 
dieser  Grenzen  eröffnete  gerichtliche  Verfahren  mit  Freisprechung  der  Verkäufer 
endigten;  man  konnte  diesen  nicht  die  Pflicht  auferlegen,  die  ihnen  gelieferte  Milch 
täglich  untersuchen  zu  lassen,  andererseits  waren  sie  nicht  in  der  Lage,  ihre  Milch 
selbst  auf  den  Fettgehalt  zu  untersuchen.  Die  angeführten  gesetzlichen  Bestimmungen 
ließen  sich  aber  streng  durchführen,  sobald  man  jeden  Milchhändler  in  die  Lage  ver- 
setzte, ohne  allzuhohe  Kosten  gefahrlos  und  zuverlässig  jederzeit  feststellen  zu  können, 
ob  die  ihm  gelieferte  Milch  den  gesetzlichen  Bestimmungen  entspricht. 

Aus  diesem  Grunde  wurde  das  neue  Verfahren  der  eingehendsten  Prüfung  unter- 
worfen. 

Die  Ausführung  des  von  der  Firma  E.  Richter-Leipzig  zum  Patent  angemeldeten 
Verfahrens  wird  vom  Erfinder  Sichler,  wie  folgt,  vorgeschrieben: 

In  das  Sinacid-Butyrometer  (beiderseitig  offene,  mit  Gummipfropfen  zu 
schließende  Röhre)  werden  unter  genau  in  der  mitgelieferten  Gebrauchsanweisung  an- 
gegebenen Vorsichtsmaßregeln  der  Reihe  nach  bestimmte  Mengen  eingefüllt:  1.  von 
Sichler 'scher  Salzlösung,  2.  gut  gemischter  Milch  und  3.  Sichle  raschem  Alkoholgemisch. 

Nach  dem  Verschließen  des  Butyrometers  wird  der  Inhalt  durch  kräftigstes 
Schütteln  gut  gemischt,  das  Butyrometer  in  bis  nahe  zum  Sieden  erhitztes  Wasser 
verbracht  und    der  obere  Butyrometer-Pfropfen  gelöst.     „Da  die  Flüssigkeit  nicht   bis 


»)  Milch-Ztg.  1904,  83,  417-419  u.  433-435. 

')  Auch  in  einer  Reihe  größerer  Tageszeitungen   (u.  a.  Hamburger  Fremdenblatt)  er- 
schienen lobende  Besprechungen  des  neuen  Verfahrens. 
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in  den  engen  Butyrometerhals  reicht,  haben  die  aufsteigenden  Fetttröpfchen  nur  einen 
geringen  Weg  zurückzulegen.  Dadurch  und  auch  durch  einmaliges  Schütteln  der  er- 
wärmten Proben  kann  man  die  Fettausscheidung  sehr  beschleunigen Die  völlige 

Abscheidung  des  Milchfettes  erfordert  je  nach  Umständen  10  bis  20  Minuten*) 

In  besonderen  Fällen  ....  wo  es  darauf  ankommt,  jeden  vermeidbaren  Handgriff  zu 
sparen,  empfiehlt  es  sich,  die  Proben  gelegentlich  zu  präparieren  und  in  heißes  Wasser 

zu  stellen,  etwa  am  Abende,  um  am  anderen  Tage  die  Fettprozente  abzulesen " 

Bei  Anwendung  der  Zentrifuge  „laßt  man  die  Proben  3  bis  5  Minuten  im  heißen 
Wasserbade,  schüttelt  den  Inhalt  und  zentrifugiert  mit  Commodus  1  Minute,  während 
bei  Celeriter  schon  10  Kurbeldrehungen  genügen." 

Die  Ablesung  geschieht  dann  nach  vorsichtigem  Verschieben  des  unteren  Pfropfens. 
Wenn  die  Fettsaule  in  der  kalibrierten  Röhre  steht,  temperiert  man  durch  2  Minuten 
langes  Einstellen  in  ein  Wasserbad  von  45  —  60^  und  liest  ab,  wobei  das  Fett  die 
Farbe  des  angewendeten  Alkoholgemisches  (es  wird  farblos,  karmoisinrot  oder  smaragd- 
grün geliefert)  zeigt Bei  geeigneter  Abänderung  ist  das  Verfahren  nach  des 

Erfinders  Angaben  ebenso  wie  für  normale  Milch  auch  geeignet  für  sauere  Milch 
sowie  für  saueren  und  süßen  Rahm. 

Die  Sichler'sche  Salzlösung,  die  an  Stelle  der  bei  den  Zentrifugal  verfahren 
sonst  üblichen  scharfen  Säuren  oder  Laugen  verwendet  wird  und  den  Zweck  hat,  das 
in  der  Milch  gequollene  Eiweiß  unter  dem  Einfluß  der  Wärme  teils  zu  lösen,  teils 
in  sehr  fein  verteiltem  Zustande  zu  Boden  sinken  zu  lassen,  erwies  sich  als  eine  Al- 
kaliphosphat-Lösung, enthaltend  2,57 ^/o  HgPO^  bezw.  l,86<^/o  PgOß  entsprechend  etwa 
10  ^/o  Trinatriimiphosphat 

Das  Sichler*sche  Alkoholgemisch,  das,  wie  schon  erwähnt,  verschiedenfarbig 
geliefert  wird  (zur  Untersuchung  lag  rotes  Gemisch  vor),  ist  eine  klare,  etwas  ölige 
Flüssigkeit  mit  schwachem,  aber  deutlichem  Amylalkoholgeruch,  die  bei  101 — 105,5® 
unter  mittlerem  Luftdruck  siedet,  bei  17,5®  ein  spezif.  Gewicht  von  0,808  hat  und 
die  Ebene  des  polarisierten  Lichtes  nicht  merkbar  dreht.  Schwer  löslich  in  kaltem 
Wasser  bezw.  Sichler'scher  Salzlösung,  löst  sie  sich  in  den  für  die  Fettbestimmung 
in  Be! rächt  kommenden  Mengenverhältnissen  (1  ccm  auf  20  ccm)  in  warmem  Wasser 
oder  warmer  Sichler-Lösung  leicht  vollständig  auf,  ohne  sich  beim  Erkalten  wieder 
abzuscheiden.  Die  Flüssigkeit  ist  in  den  gebräuchlichen  organischen  Lösungsmitteln 
leicht  löslich,  ebenso  in  konzentrierter  Schwefelsäure. 

Gewöhnlicher  Alkohol  war  nicht  nachweisbar.  Beim  Oxydieren  des  in  einzelnen 
Fraktionen  aufgefangenen  Destillats  mit  Chromsäuregemisch  trat  bei  allen  Fraktionen 
ein  deutlicher  Geruch  nach  Valeriansäure,  bei  den  ersten  außerdem  noch  der  Geruch 
des  Acetons  auf. 

Nach  den  Mitteilungen  in  der  Milch-2jeitung  stellte  der  Erfinder  „aus  den  an 
der  Zusammensetzung  des  Butterfettes  beteiligten  Alkoholen  ein  Gemisch  dar"  —  d.  h. 
aus  den  Alkoholen,  die  zu  Fettsäuren  oxydiert,  an  der  Zusammensetzung  des  Butter- 
fettes beteiligt  sind;  das  sind  Butylalkohol  (Siedepunkt  116®),  Isohexylalkohol  (Siede- 
punkt 150%  N-Octylalkohol  (Siedepunkt  195,5%  N-Dekylalkohol  (Siedepunkt  231^). 
Den  Untersuchungsergebnissen  nach  dürfte  das  Alkoholgemisch  rohes  Amylenhydrat, 
vielleicht  auch  ein  bei  der  Darstellung  des  reinen  Amylenhydrats  (CH3)2C(OH)C2H5 
entstehendes  Nebenprodukt  oder  Isobutylalkohol  sein. 

')  Der  Artikel  in  der  Milchzeitnng  (ohne  Nennung  des  Verfassers)  gestattet  die  Ablesung 
des  Eigebnissee  ^nicht  vor  Ablauf  ron  etwa  30  Minuten". 
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Die  Ausführung  der  Fettbestimmungen  geschah  genau  nach  der  von 
dem  Erfinder  bezw.  von  der  Firma  Richter  bei  Ankauf  der  Apparate  mitgelieferten 
Vorschrift.  Es  beteiligten  sich  an  den  Untersuchungen  drei  yerschiedene  Analytiker, 
die  völlig  unabhängig  von  einander,  ohne  Kenntnis  der  von  den  anderen  erhaltenen 
Ergebnisse,  arbeiteten.  Soweit  die  Proben  zentrifugiert  wurden,  wurde  hierzu  eine 
Hugershof f 'sehe  2jentrifuge  mit  elektrischem  Antrieb  benutzt  (50  cm  Durchmesser 
und  über  1000  Touren  in  der  Minute).  Gleichzeitig  wurde  der  wirkliche  Fettgehalt 
in  der  zur  Prüfung  dienenden  Milchprobe  nach  Gerber  ermittelt,  da  die  Zuverlässig- 
keit dieses  Verfahrens  bei  exakter  Ausführung  außer  Frage  steht 

Die  Ergebnisse  waren  folgende: 

Tabelle  I. 


Fett  in  Gowichts-Proienten 

MUeh 

Nach  Sichler 

Nach 

Geringste 

Bemerkungen 

Gerber 

Ohne 
Zentrifuge 

Mit           Differenz 
Zentiifuge      ^gegen 
Gerber 

1 

2.4 

2,0 

1 

2,25      :      0.15 

2  Minuten  zentrifugiert 

2 

3,3 

2,9 

3,2       ,      0,1 

3        , 

3 

2,8 

— 

2,45      ,      0,35 

' 

4 

2,8 

2,5 

2.6 

0,2 

5 

2,6 

2,3 

2,5 

0,1 

6 

2,5 

2,1 

2,35 

0,15 

7 

2,7 

2,4 

0,3 

2  Minuten  zentrifugiert 

8 

2,9 

— 

2,5             0.4 

9 

2,8 

— 

2,4             0,4 

10 

2,7 

— 

2,5        1      0,2 

11 

3,3 

.    — 

3,15 

0,15 

3  Minuten  zentrifugiert 

12 

3,0 

2,2 

(2,5  ) 
i2,7   j 

0,3 

] 

L        , 

13 

3,5 

2.8 

3,2 

0.3 

2  Minuten  zentrifugiert 

U 

3,8 

2,2 

3,55 

0,25 

15 

3,3 

1,7 
(1,5| 

3,1 

0,2 

1.70/0  Fett  nach  V^-stündigem  Stehen  bei  90<» 
[  1,5  °/o  nach  20  Minuten  langemStehen  bei  90« 

16 

3,15 

" 

2,8 

0,35 

1  2,770  beim  Stehenlassen  in  heißem  Wasser 

1        und  Erkalten  über  Nacht 

17 

3,3 

S.7 

2,9 

0,4 

Wie  No.  16 

18 

2,75 

2,2 

2,3 

0,45 

— 

19 

3,1 

2.9 

2,95 

0,15 

Wie  No.  16 

20 

2,85 

2,3 

2,5 

0,35 

— 

Wie  aus  dieser  Tabelle  ersichtlich  ist,  sind  die  Ergebnisse  der  Sichler'schen 
Methode  außerordentlich  schwankend  und  unsicher;  die  Tabelle  bedarf  keines  weiteren 
Kommentars;  die  Methode,  wie  sie  zurzeit  vorliegt,  ist  als  unbrauchbar 
zu  bezeichnen,  einerlei,  ob  man  mit  oder  ohne  Zentrifuge  arbeitet 

Die  auf  die  Erfindung  gesetzten  Hoffnungen  haben  sich  also  durchaus  nicht 
erfüllt;  die  Apparate  sind  zwar,  wie  der  Prospekt  verhieß,  leichter  zu  reinigen  und 
weniger  dem  Bruch  ausgesetzt,  wie  die  früher  bekannten  Butyrometer,  die  Reagentien 
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belästigen  beim  Arbeiten  gar  nicht,  sind  auch  so  gut  wie  unschädlich,  aber  die  Methode 
versagt 

Einige  in  der  nachfolgenden  Tabelle  II  aufgeführte  orientierende  Versuche, 
bei  denen  die  Fettbestimmungen  zwar  im  allgemeinen  nach  dem  Verfahren  von 
Sichler,  aber  unter  Abänderung  der  Sichler'schen  Ausführungs- Vorschriften  aus- 
geführt wurden,  zeigten,  daß  das  Verfahren  noch  verbesserungsfähig  ist;  differieren 
doch  die  ohne  Zentrifuge  gewonnenen  Ergebnisse  zum  Teil  nur  noch  um  0,1  ^/o  und 
die  mit  Zentrifugieren  gewonnenen  sogar  teilweise  noch  weniger  bezw.  gar  nicht  von 
den  nach  Gerber  erhaltenen  Werten. 

Tabelle  II. 


Nach  Sichler: 

Milch 
No 

Nach  Gerber 

aber  in  verschiedener  Weise  abgeändert. 

Obne  Zentrifuge                       Mit  Zentrifuge 

( 

2,2                       i                      - 

1 

3,0                  1 

2,9 

2.8 

— 

2,9 

2 

3,i                  ^ 

3,3 

3.4 

3 

3.7 

3,4                                           3,6 

4 

2,7 

^2,5                       ,                     2,6 

5 

0,9 

0,8                                          0,85 

6 

2,1 

1.85 

2,0 

7 

3,45 

3.15 

3,4 

Es  wäre  in  jeder  Beziehung  recht  wünschenswert,  wenn  das  Verfahren  durch  Ver- 
besserungen zu  einer  einwandfreien  Schnellmethode  ausgearbeitet  würde.  Vielleicht 
bietet  sich  Gelegenheit,  demnächst  die  neue  Methode  ^)  nach  Verbesserung  durch  die 
Patentinhaber  mit  einem  inzwischen  von  der  Firma  Funcke-Berlin  zum  Patent  ange- 
meldeten ganz  ähnlichen  Verfahren,  das  aber  an  Stelle  von  Phosphaten  mit  Boraten 
arbeitet,  zu  vergleichen. 
November  1904. 


')  In  der  uns  Ende  Juli  1904  zugegangenen  Anweisung  waren  zwei  Formen  von  Butyro- 
metrie  erwähnt,  die  nur  durch  ihre  Zerlegbarkeit  und  Einteilung  sich  unterschieden.  Später 
hat  die  Firma  Richter  wiederholt  neue  verbesserte  Apparate  und  Reagenzien  in  Aussicht 
gestellt,  aber  erst  während  der  Drucklegung  dieser  Mitteilung  erfuhren  wir  durch  die  Ver- 
öffentlichungen in  der  Milch-Zeitung  (1904,  88,  755,  787,  792  und  822).  daß  die  Firma  bereits 
neue  Apparate  und  Reagenzien  an  verschiedene  Interessenten  gesandt  hat. 


Über  eine  Neuerung  am  Butter-Refraktometer. 

Mitteilung  ans  der  optischen  Werkstätte  von  Carl  Zeiß  in  Jena 

von  Dr.  F.  Löwe. 

Bisher  wurden  im  Okulare  des  Refraktometers  die  ganzen  Skalenteile  abgelesen 
und  die  Zehntel  geschätzt.     Dieses  Verfahren    ist  zuverlässig,    solange  die  Grenzlinie 
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scharf  und  farblos  ist.  Hat  sie  aber  .einen  farbigen  Saum,  so  wird  das  Abschätzen 
der  Zehntel  sehr  schwierig,  und  verschiedene  Beobachter  können  verschiedene  Ablesungen 
erhalten.  Ferner  ist  es  nicht  möglich,  die  Genauigkeit  der  Ablesung  durch  wieder- 
holtes Ablesen  zu  steigern,  da  man  ein  Intervall,  das  man  einmal  z.  B.  auf  6  Zehntel 
geschätzt  hat,  erfahrungsgemäß  immer  wieder  ebenso  schätzen  wird,  d.  h.  von  d^  eisten 
Ablesung  sind  alle  folgenden  abhängig.  Um  diese  beiden  Dbelstände  zu  beseiti^n, 
haben  wir  an  dem  Refraktometer  neuerdings  eine  Mikrometerschraube  angebracht, 
mit  der  man  das  Objektiv  verschieben  kann.  Der  Effekt  ist  derselbe,  als  ob  die  Skala 
verschoben  würde.  Die  Mikrometerschraube  verschiebt,  wenn  man  sie  von  einem 
Anschlage  bis  zum  anderen  drehte  die  Grenzlinie  um  einen  ganzen  Skalenteil. 

Vor  der  Messung  stellt  man  die  Mikrometerschraube  auf  Null;  man  liest  darauf 

im  Okular  die  ganzen  Skalenteile  ab  und  notiert  die 
Zahl.  Nunmehr  bringt  man  die  Grenzlinie  mittels 
der  Mikrometerschraube  genau  auf  den  eben  notierten 
Skalenteil ;  der  Index  der  Trommel  zeigt  jetzt  an,  \ne 
viel  Zehntel  den  abgelesenen  ganzen  Skalenteilen  noch 
anzufügen  sind.  Wiederholte  Einstellung  kann  hier 
die  Genauigkeit  wesentlich  erhöhen. 
Fig.  1.  Die    Justierung     des    Refraktometers 

(Etwa  V«  nfttOrlicher  Größe.)        mit   Hilfe    der    Normalflüssigkeit   geschieht 

in  folgender  Weise:  Nach  den  in  der  Gebrauchsan- 
weisung angegebenen  Regeln  werden  die  Angaben  des  Refraktometers  geprüft.  Erweist 
sich  eine  Neujustierung  als  notwendig,  so  verfährt  man  folgendermaßen :  Man  ermittelt 
aus  der  in  der  Gebrauchsanweisung  enthaltenen  Tabelle  die  „Normalzahl",  d.  h.  die 
Anzahl  Skalenteile,  die  die  Normalflüssigkeit  bei  der  vom  Thermometer  angezeigten 
Temperatur  haben  soll  (Beispiel  74,7).  Dann  löst  man  die  Mutter  G  der  Mikrometer- 
schraube und  dreht  die  geränderte,  vernickelte  Scheibe  S  so  lange,  bis  im  Okulare 
die  Grenzlinie  gerade  auf  der  verlangten  ganzen  Zahl  steht  (hier  also  74);  darauf  stellt 
man  die  schwarze,  jetzt  ebenfalls  lose  Trommel  F  so,  daß  der  Index  J  die  verlangten 
Zehntel  (in  unserem  Falle  also  7)  anzeigt.  Nunmehr  hält  man  mit  Zeigefinger  and 
Daumen  der  linken  Hand  die  Scheibe  S  fest,  während  die  rechte  Hand  die  vorher 
gelöste  Mutter  wieder  anzieht,  und  überzeugt  sich  durch  mehrere  Einstellungen  von 
der  Richtigkeit  der  Angaben  des  Refraktometers. 

Die  Mikrometereinrichtung  läßt  sich  an  jedem  Butter-Refraktometer  noch  nach- 
träglich anbringen. 


Referate« 

Allgemeine  Bestandteile  der  Nahrangs-  und  Gennfimittel. 

Karl  Braun  und  Emil  C.  Behrendt:  Beitrag  zur  fermentativen  Spal- 
tung der  Fette,  öle  und  Ester.  (Ber.  Deutsch,  ehem.  Ges.  1603,  86,  1900— 
1911.)  —  Verff.  haben  in  Verfolg  ihrer  Arbeiten  (vergleiche  Z.  1904,  7,  31)  die 
8paltungskraft  des  Abrins  mit  der  des  Ricins  verglichen.  Sie  ließen  zuerst  Abrin  in 
Form  der  zerstoßenen    Samen    von  Abrus  precatorius   und   fein   zermahlene   Ridnus- 
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«amen  auf  Lanolin,  Carnauba- Wachs  sowie  auf  eine  Anzahl  niederer  Ester  rein  orga- 
nischer Natur  einwirken.  Die  Versuche,  bei  denen,  ebenso  wie  bei  den  früheren,  je 
2,5  g  Samen  angewendet  wurden,  ergaben,  daß  die  Spaltungskraft  des  Abrins  meist 
bedeutend  stärker  war,  als  die  des  Ricins.  Die  Versuche  mit  Lanolin  ergaben,  daß 
die  freie  Säure  der  Entstehung  neuer  Säuremengen  förderlich  ist,  während  beim  Rici- 
nusöl  die  Neutralisation  günstiger  wirkte;  aber  auch  beim  Einwirken  von  Abrin  auf 
Lanolin  trat  nach  der  Neutralisation  wieder  Säurebildung  ein,  wenn  auch  nicht  so 
stark  wie  beim  Ricinusöl.  Dagegen  trat  beim  Einwirken  von  Ricin  auf  Lanolin  nach 
der  Neutralisation  keine  neue  Säurebildung  ein.  Mäßige  Wärme  ist  der  fermentativen 
Fettspaltung  förderlich.  Versuche  mit  einfachen  Estern  ergaben,  daß  die  Ester  der 
aliphatischen  Reihe  (Essigsäureätylester,  Buttersäureäthylester  etc.)  durch  Abrin  stärker 
gespalten  wurden  als  die  der  aromatischen  Reihe  (Benzoesäureäthylester).  Das  Licht 
ist  auf  die  fermentaüve  Spaltung  ohne  wesentlichen  Einfluß.  Geringe  Mengen  von 
Quecksilber-,  Kupfer-  und  Eisen-Salzen,  sowie  alkoholhaltige  Flüssigkeiten  wirken  der 
Spaltung  hindernd  entgegen,  während  Magnesium-  und  Alkali-Salze  sowie  Wolfram- 
Verbindungen  keinen  Einfluß  ausüben.  Versuche  mit  reinem  Emulsin  und  bitteren 
Mandeln  ergaben  nur  eine  ganz  geringe  Spaltung  des  Ricinusöles.  Versuche  mit 
Amygdalin  und  einem  Gemisch  von  gleichen  Teilen  Amygdalin  und  Emulsin  ergaben, 
daß  sie  keine  Spaltung  des  Ricinusöles  herbeiführen.  Versuche  mit  Senfsamen 
(Sinapis  nigra)  und  Goldlack  (Cheirantus  cheiri)  bei  Ricinusöl  ergaben,  daß  das  Myrosin  in 
Verbindung  mit  Myronsaurem  Kalium  nicht  fettspaltend  wirkt,  daß  dagegen  Myrosin 
allein  eine  ziemlich  energische  fettspaltende  Wirkung  entfaltet  Crotonsamen  scheinen 
Fette  nicht  zu  spalten.  a»  Bömer, 

Karl  Braun:  Beitrag  zur  fettspaltenden  Wirkung  der  Fermente. 
III.  Mittig.  (Ber.  Deutsch,  ehem.  Ges.  1903,  86,  3003—3008.)  '—  Diese  Mitteilung 
ist  eine  Ergänzung  der  in  Gemeinschaft  mit  Behrendt  gemachten  Arbeit  (ver- 
gleiche Z.  1904,  7,  31)  und  zwar  sollte  die  Frage  studiert  werden  ob  reines 
Abrin  fettspaltend  wirkt.  Die  Herstellung  dieses  Körpers  geschah  nach  Hell  in, 
indem  15  g  von  den  Schalen  befreiter  und  in  der  Handmühle  fein  zermahlener 
Samen  von  Abrus  precatorius  mit  200  ccm  physiologischer  Kochsalzlösung  48  Stunden 
lang  in  der  Kalte  extrahiert  wurden.  Dann  wurde  das  Ganze  filtriert  und  im 
Vakuumexsikkator  über  Schwefelsäure  bis  auf  ein  Volum  von  50  ccm  konzentriert. 
Die  von  wenig  Bodensatz  abfiltrierte  Lösung  wurde  mit  10  ccm  verdünnter  Essig- 
säure versetzt  und  sodann  50  ccm  gesättigte  Kochsalzlösung  hinzugefügt  Das  Abrin 
fiel  aus  und  wurde  nun  durch  Dialyse  gereinigt.  Der  zurückbleibende  Körper  wurde 
über  Schwefelsäure  getrocknet.  Das  so  erhaltene  Abrin  spaltet  Ricinusöl  nur  in  sehr 
gmngem  Maße.  Auch  die  in  dem  Samen  enthaltene  Abrussäure  hydrolysiert  Fette 
nur  wenig,  wenn  auch  intensiver  als  Abrin.  Durch  Erhitzen  auf  90°  erfahren  die  ge- 
samten physiologischen  Eigenschaften  der  Samen  eine  tiefgreifende  Änderung,  sowohl 
die  Giftigkeit  als  auch  die  fettspaltende  Wirkung  gehen  bei  dieser  Temperatur  verloren. 
Die  geringe  Spaltungskraft  des  reinen  Abrins  und  die  ungleich  höhere  der  Samen 
läßt  annehmen,  daß  die  Spaltung  nicht  bloß  durch  das  Ferment  erfolgt,  sondern  über- 
dies noch  durch  eine  Hydrolyse,  hervorgerufen  durch  die  Säure,  unterstützt  wird. 
Eine  fettspaltende  Wirkung  des  Krotonsamens  festzustellen  gelang  dem  Verf.  nicht, 
ebensowenig  spaltet  das  reine  Krotin  Fette.  Die  Samen  von  Cheiranthus  spalten  Fette 
in  geringerem  Maße  als  das  in  den  Blüten  und  Stengelteilen  derselben  Pflanze  enthaltene 
Myrosin.  a.  ffasUrlik. 

E.Hoyer:  Über  formen tative  Fettspaltung.  II.  Mittig.  (Ber.  Deutsch, 
ehem.  Ges.   1904,  87,  1436—1447.)  —  Verf.  berichtet  zunächst  über  Versuche,  aus 
den  zur  Fettspaltung  benutzten  Samen  das  Enzym  zu  isolieren.     Zuerst  wurde   (ohne 
K.  06.  2 


Digitized  by 


Google 


18  Referate.  -  AUg.  Bestandt.  i  Nähr.-  u  Genußmifctel.  [^^;S^; 'i^o^XiSE 

Erfolg)  versucht,  Enzymlösimgen  mittels  geeignet  erscheinender  Losungen  (Wasser, 
Kochsalz-  oder  Glyzerinlösungen)  darzustellen  und  weiter  das  Enzym  aus  den  Ricinus- 
samen  auf  mechanischem  Weg  zu  isolieren.  Eine  quantitative  mechanische  Isolierung 
des  fettspaltenden  Enzyms  gelang  nichts  wohl  aber  eine  gewisse  Anreicherung,  indem 
IUI  wirksame  Bestandteile  sich  aus  dem  Samen  entfernen  lassen.  Hinsichtlich  der 
Wichtigkeit  des  Säurezusatzes  ergaben  die  angestellten  Versuche  folgendes:  Für  eine 
Samen-  bezw.  Fermentmenge  ist  eine  bestimmte  absolute  Menge  Säure  zur  Erzielung 
eines  optimalen  Spaltungseffektes  notwendig.  Alle  geprüften  Säuren  (Schwefel-,  Oxal-, 
Ameisen-,  Essig-,  Buttersäure)  sind  in  annähernd  gleicher  Weise  zur  Auslösung  der 
Enzymwirkiuig  befähigt.  Der  Umstand,  daß  zur  Erzielung  des  Spaltungsoptimums 
bei  gleicher  Samenmenge  eine  bestimmte  Mindestmenge  einer  Säure  notwendig  ist, 
läßt  vermuten,  daß  während  der  Fettspaltung  die  Säure  mit  dem  Samen  in  chemische 
Wechselwirkung  tritt.  -ff-  ^^'^• 

E.  Uoyer:  Quantitative  Versuche  mit  der  fermentativen  Fett- 
spaltung. (Seifenfabrikant  28,  1093 — 1096.)  —  Für  die  Ausführung  von  Fett- 
spaltungen nach  dem  fermentativen  Verfahren  ist  als  Ansatztemperatur  eine  solche 
zu  wählen,  die  nur  wenige  Zentigrade  über  dem  Erstarrungspunkt  des  betreffenden 
Fettes  oder  Öles  liegt  (nicht  über  40°  und  nicht  viel  unter  20°).  Einer  Wärmezufuhr 
von  außen  bedarf  es  während  der  Spaltung  nicht.  Der  zur  Verwendung  kommende 
Ricinussamen  wird  mit  etwa  10 — 20®/o  des  zu  spaltenden  Öles  und  des  mit  Essig- 
säure angesäuerten  Wassers  sorgfältig  verrieben,  worauf  man  diese  Mischung  zu  der 
emulgierten  Hauptmenge  öl  und  Säurewasser  hinzugibt  und  dann  während  der 
ersten  Stunden  möglichst  intensiv  rührt.  Während  der  Spaltungsdauer,  die  20 — 24 
Stunden  beträgt,  wurden  aus  dem  Ansatz  Proben  gezogen  und  untersucht,  um  die 
fortschreitende  Fettspaltung  zu  kontrollieren.  Nach  Beendigung  der  Spaltung  erwärmt 
man  auf  80*^,  setzt  die  berechnete  Menge  verdünnte  Schwefelsäure  hinzu,  und  rührt 
kräftig  um,  worauf  sofort  die  Trennung  erfolgt;  Glyzerin wasser  imd  Samenteile  sinken 
zu  Boden,  während  die  Fettsäure  sich  oben  klärt.  Nach  etwa  zweistündigem  Stehen 
wird  das  Glyzerin  wasser  abgelassen,  während  die  Mittelschicht  und  die  Fettsäure 
zwecks  weiterer  Trennung  von  Glyzerin  mit  heißem  Wasser  behandelt  und  dann  stehen 
gelassen  werden.  —  Die  Mittelschicht  wird  nach  nötigenfalls  nochmaligem  Waschen 
verseift,  ausgesalzen,  wieder  in  heißem  Wasser  gelöst  und  mit  verdünnter  Schwefelsäure 
zersetzt  —  Es  wm-den  in  dieser  Weise  Palmkemöl,  Leinöl,  Kottonöl,  Kokosöl,  Palmöl 
und  Erdnußöl  der  fermentativen  Spaltung  unterworfen  und  Fettsäure  und  Glyzerin 
quantitativ  bestimmt.  —  Die  Versuche  ergaben,  daß  die  Ausbeute  an  Fettsäuren  aus 
einem  nach  dem  fermentativen  Verfahren  gespaltenen  Fett  etwa  gleich  ist  dem  Ge- 
wicht des  angewendeten  Fettes,  indem  die  hinzukommende  Ricinusölsäure  die  Gewichts- 
verminderung durch  Glyzerinbildung  deckt.  —  Zur  Bestimmung  des  jeweiligen  Spal- 
tungsgrades eines  Öls  wurde  die  dem  Ansatz  entnommene  Emulsionsprobe  nach  dem 
Anwärmen  mit  4 — 5  Tropfen  einer  25  %-igen  Schwefelsäure  versetzt  und  kurz  auf- 
gekocht Die  hiernach  sich  abscheidende  trübe  Fettsäure  wurde  durch  Kochen  ent- 
wässert und  dann  filtriert.  2  g  derselben  wurden  abgewogen,  mit  60 — 80  ccm  Alkohol 
(95  °/o)  bis  zum  Kochen  erhitzt  und  mit  N.- Alkalilauge  unter  Benutzung  von  Phenol- 
phtalein  als  Indikator  titriert     Da  2  g  100*^/o-iger  Fettsäure  abgesättigt  werden,  durch 

Fettsäure  aus      Palmkemöl      Kokosöl      Leinöl      Kottonöl     KrdnaBöl      Palmöl 
N.-Kalilauge  ccm        9,0  9,4  7,0  7,4  7,2  7,5 

so  ergab  sich  der  jedesmalige  Fettsäuregehalt  aus  dem  Verhältnis  der  verbrauchten 
ccm  N.-Kalilauge  zu  einem  der  genannten  Werte.  —  Verf.  stellt  zum  Schluß  weitere 
Mitteilungen  über  die  fermentative  Spaltung  tierischer  Fette  in  Aussicht     A,  Oclker. 
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J.  H.  Kastle,  M.  E.  Johnston  und  E.  EIyoto:  Die  Hydrolyse  von 
Buttersäureäthylester  durch  Lipase.  (Amer.  Chem.  Joum.  1904,  31,  521 
bis  550.)  —  Zur  Darstellung  einer  kräftig  wirkenden  Losung  von  Lipase  zerreibt 
man  1  g  frische  Schweineleber  mit  gepulvertem  Glas  oder  Sand,  mischt  mit  75  ccm 
Wasser,  erhitzt  auf  36®  und  fügt  5  ccm  ^/lo  Normal-Buttersäure  hinzu,  worauf  auf 
100  ccm  aufgefüllt  und  von  dem  entstandenen  Niederschlage  abfiltriert  wird.  5  ccm 
der  Lösung  hydrolysierten  in  15  Minuten  5  bis  6,25  ®/o  Buttersäureäthylester  bei  der 
Einwirkung  auf  0,26  ccm  des  Esters.  Die  Lipaselösung  bleibt  monatelang  wirksam, 
jedenfalls  länger  wirksam  als  die  mit  Toluol  oder  Thymol  konservierten  wässerigen 
Auszüge  aus  Leber  oder  Pankreas.  Bei  der  Filtration  durch  Cham  her land-Kerzen 
wird  das  Ferment  vollständig  zurückgehalten.  Die  Verff.  haben  die  Wirkung  der 
Lipase  auf  Buttersäureester  bei  verschiedener  Konzentration,  Temperatur  und  Einwir- 
kungsdauer untersucht  und  ferner  mit  der  verseifenden  Wirkung  von  verdünnter  Salz- 
säure und  Natronlauge  verglichen,  wobei  die  Lipase  sich  diesen  Agentien,  besonders 
der  Salzsäure,  bedeutend  überl^en  erwies.  Entsprechend  der  basischen  Natur  der 
Lipase  ist  ihre  Wirkung  mehr  derjenigen  der  Alk^ien  vergleichbar,  während  sie  durch 
die  Gegenwart  von  Säuren  beeinträchtigt  wird.  A.  Hebebrand, 

John  8*  Ford:  Lintner  s  lösliche  Stärke  und  die  Bestimmung 
der  diastatischen  Kraft.  (Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1904,  28,  414—422.)  — 
Mohr  (Z.  1903,  6,  183),  Effront,  Grüss,  Jungh,  Brown  und  Morris 
u.  a.  behaupten,  daß  die  Wirkung  der  Diastase  durch  Spuren  gewisser  Stoffe,  wie 
Asparagin,  Säuren,  manche  Salze  bedeutend  verstärkt  und  beschleunigt  werde. 
Nach  Ansicht  des  Verf's.  ist  diese  Wirkung  bei  den  verdünnten  Säuren  nicht  diesen 
selbst,  sondern  ihrer  Eigenschaft,  alkalische  Verunreinigungen  zu  neutralisieren,  zuzu- 
schreiben. Ganz  geringe  Spuren  der  letzteren  hemmen  bereits  die  diastatische  Wir- 
kung sehr  bedeutend ;  ihre  Neutralisation  läßt  diese  ihr  normales  Maximum  erreichen, 
welches  nur  in  neutralen  Lösungen  oder  wenigstens  in  solchen  auftritt,  in  welchen 
die  freien  Wasserstoff-  und  Hydroxyl-Ionen  auf  ein  Minimum  gebracht  sind.  Mit 
dieser  Tatsache  deckt  sich  auch  der  Umstand,  daß  die  von  Effront  als  „Beschleu- 
niger*^ angeführten  Salze  alle  sauere  zu  sein  scheinen.  Die  von  Mohr  benutzte  Stärke 
scheint  auch  wirklich  alkalisch  gewesen  zu  sein;  denn  bei  17 — 18®  zeigte  Asparagin 
nur  geringe  Einwirkung,  bei  53 — 55®  dagegen  eine  beträchtliche  Steigerung  der  Mal- 
tosebildung. Dies  hat  seinen  Grund  darin,  daß  eine  wässerige  Asparaginlösung  bei 
letzterer  Temperatur  einen  weit  sauereren  Charakter  zeigt  als  bei  ersterer  und  daher 
die  alkalischen  Verunreinigungen  ausgiebiger  neutralisiert.  Was  überhaupt  die  Re- 
aktion von  Stärkelösungen  anbelangt,  so  hängt  diese  vom  angewandten  Indikator  ab. 
Eine  solche  Lösung  kann  gegen  Rosolsäure  neutral,  gegen  Phenolphtalein  sauer  und 
g^;en  Methylorange  alkalisch  reagieren;  bei  Anführung  der  Reaktion  einer  Stärke  ist 
daher  stets  der  Indikator  mit  anzugeben.  —  Gewöhnlich  enthalten  lösliche  Stärke- 
präparate Phosphate  und  auch  Spuren  von  organischen  Phosphorverbinduugen,  welche 
durch  anhaltendes  Auswaschen  mit  Wasser,  Säure  oder  Alkali  nicht  entfernt  werden 
können.  Um  den  Phosphor  zu  entfernen  ist  es  nötig,  die  Stärke  aus  der  angesäuerten 
wässerigen  Lösung  wiederholt  mit  Alkohol  auszufällen,  eine  schwierige  Operation,  die 
auch  selten  eine  reine  Stärke  ergibt,  da  es  fast  unmöglich  ist,  die  Säiu'e  aus  der 
Stärke  dm-ch  Auswaschen  ganz  zu  beseitigen.  Die  verschiedenen  rohen  Stärken  eignen 
sich  nicht  alle  zur  Darstellung  der  löslichen  Stärke;  dies  ist  abhängig  von  der  Ge- 
schwindigkeit ihres  Absetzen s  in  Wasser.  Großkörnige  Kartoffel-  und  Arrowrootstärke 
setzen  sich  schnell  ab,  Maisstärke  nicht  so  schnell  und  Weizen-,  Gersten-  und  Reisstärke 
sehr  langsam.  Jede  Stärke  sollte  zuerst  mit  Wasser,  dann  mit  0,5  ®/o-iger  Sodalösung, 
dann  wieder  mit  Wasser  gewaschen  und  schließlich  2-3  Tage  lang  bei  40*^  mit  Salz- 
saure (spez.  Gew.  1,037)  digeriert  werden,  bis  ein  Teil  nach  dem  Auswaschen  der  freien 
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Säure  sich  leicht  in  kochendem  Wasser  löst  und  keine  gelatinierten  Kömer  bildet. 
Alle  in  der  Hitze  dargestellten  löslichen  Starkepräparate  enthalten  Amylodextrin,  und 
diesem,  nicht  der  Maltose  oder  Glykose,  ist  ihr  Kupferreduktionsvermögen  zuzuschreiben. 
Ef front  und  Ling  geben  an,  daß  Stärken  von  verschiedener  Herkunft  oder  von 
verschiedener  Herstellungsart  mit  Diastase  verschieden  reagieren.  Verf.  ist  dagegen 
der  Ansicht,  und  belegt  diese  durch  Versuche,  daß  —  unbeschadet  der  verschiedenen 
physikalischen  Eigenschaften  löslicher  Starken  —  Lösungen  gleich  reiner  löslicher 
Starken  aus  verschiedenen  Quellen  mit  gleichen  Mengen  Diastase  unter  gleichen  Be- 
dingungen auch  gleiche  Mengen  Maltose  liefern.  Auftretende  Verschiedenheiten  werden 
nicht  durch  die  Stärken  sondern  durch  ihre  Verunreinigungen  hervorgerufen.  Dies 
bezieht  sich  aber  nur  auf  lösliche  Stärkepräparate,  nicht  auf  Starke  in  festem  (natür- 
lichem) Zustand  u.  s.  w.  —  Stärke,  die  nach  dem  Waschen  mit  destilliertem  Wasser 
noch  sauer  reagiert,  enthält  wahrscheinlich  noch  Phosphate,  MgHPO^,  die  g^en  Rosol- 
säure  alkalisch  reagieren.  Jedenfalls  ergaben  die  Versuche  des  Verfs.,  daß  Stärken, 
welche  gegen  Rosolsäure  alkalisch  und  zugleich  sauer  gegen  Phenolphtalein  reagieren, 
keine  normale  Maltoseproduktion  geben.  Verf.  bestätigt  die  Feststellung  Fernbach 's 
(Ann.  de  la  Brass.  1899),  daß  alkalische  Phosphate  die  diastatische  Wirkung  hemmen, 
während  sauere  Phosphate  sie  begünstigen.  Für  die  Vorprüfung  von  Stärkepräparaten 
empfiehlt  Verf.  Rosolsäure  als  brauchbaren  Indikator  in  der  von  ihm  angegebenen 
Anwendung  (s.  Original).  Verf.  beschreibt  sodann  eine  Reihe  von  Versuchen  über 
den  Einfluß  verschiedener  Stoffe  auf  die  diastatische  Wirkung  bei  der  löslichen  Stärke, 
so  von  Milchsäure,  Salzsäure,  Alkalien,  Phosphaten,  Asparagin,  Kupfer  u.s.w.;  wir 
verweisen  diesbezüglich  auf  das  Original.  Bei  der  Bestimmung  der  diastataschen  Kraft 
sind  zu  berücksichtigen:  die  Zeit  und  Temperatur  der  Malzextraktion  und  das  Maß 
der  Bewegung  des  Malzes  im  Wasser,  die  Reinheit  des  zur  Extraktion  und  zur  Liö- 
sung  der  Stärke  verwendeten  destillierten  Wassers,  die  Löslichkeit  des  Glases  der 
Apparate,  die  Alkalität  des  Filtrierpapiers,  die  Abwesenheit  sauerer  und  anderer 
Dämpfe  im  Arbeitsraum,  die  Konzentration  der  Starkelösung  und  die  Reinheit  der  Stärke. 
Zu  letzterem  Punkte  empfiehlt  Verf.  die  Anwendung  einer  Stärke,  die  einen  geringen 
Gehalt  saurer  Phosphate  aufweist  C".  A.  Neufeld. 

E,  Yotocek:  I.  Beiträge  zur  Unterscheidung  der  Zuckerarten, 
n.  Zur  Konstitution  der  Saccharine.  (Zeitschr.  f.  Zucker-Ind.  in  Böhmen, 
1902/03,  27,  662—665.)  —  I.  Die  Charakterisierung  einer  zur  Reihe  der  Pentosen 
oder  Hexosen  gehörenden  Zuckerart  durch  Überführung  in  ein  geeignetes  Hydrazon, 
gestaltete  sich  bisher,  besonders  bei  einem  Gemische  von  mehreren  Zuckerarten,  sehr 
schwierig,  da  der  Unterschied  im  Kohlenstoffgehalt  bei  diesen  hochmolekularen  Sub- 
stanzen oft  ein  sehr  geringer  ist.  —  Verf.  hat  nun  gefunden,  daß  man  durch  De- 
stillation mit  12^/o-iger  Salzsäure  in  den  Hydrazonen  die  Zuckerkomponente  ebenso 
genau  nachweisen  kann,  wie  bei  der  Destillation  eines  beliebigen  anderen  Zucker- 
materials. Die  Ergebnisse  der  Versuche,  bei  denen  jedesmal  180  ccm  Destillat  ge- 
nommen wurden,  waren  folgende: 

ÄlÄr       Arabinose     Xylose      Galaktose     Rhamnose     R^^odeose     ^ 

hydrazon  der  -^  aus  Jalapin    aus  Konvolvulin 

Angew.  Menge  0,33  g  0,2  g  0,3  g  0,3  g 0^  g 0.3  g 

Reaktion  reichlicher  schwarzer         kein  reichlicher  roter  Niederschlag 

Niederschlag         Niederschlag 

Bei  nochmaliger  Destillation  mit  Kochsalz  wird  die  Empfindlichkeit  der  Reaktion 
bedeutend  erhöht ;  z.  B.  gaben  0,06  g  Methylphenylhydrazon  der  Solaninmethylpentose 
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in  dieser  Weise  behandelt  mit  Phloroglucin  noch  einen  deutlichen  roten  Niederschlag 
von  Methylfurol-Phloroglucid.  —  Qualitativ  läßt  sich  Methylfurol  neben  Furol  ge- 
nauer als  mittels  der  Phloroglucinmethode  durch  Resorcin  nachweisen.  Letzteres  gibt 
in  Gegenwart  von  1 2  ®/o-iger  Salzsaure  mit  Methylfurol  ein  karminrotes  Kondensations- 
produkt, während  das  Resorcid  des  Furols  grau  ist  und  daher  die  Farbe  desMethyl- 
furolresorcids  nicht  verdeckt  —  IL  Die  Ableitung  der  Konstitution  der  Saccharine 
aus  den  durch  energische  Reduktion  derselben  mittels  Jodwasserstoff  und  Phosphor 
erhältlichen  Produkten  ist  nach  Ansicht  des  Verfassers  nicht  ganz  einwandsfrei ,  da 
eine  Umlagerung  hierbei  nicht  ausgeschlossen  ist.  Er  schlägt  deshalb  vor,  mit  Rück- 
sicht auf  die  Beobachtung  Scheibler's,  daJB  das  gewöhnliche  Saccharin  durch  Na- 
triumamalgam in  saurer  Lösung  zu  einem  mit  den  natürlichen  Methylpentosen  isomeren 
Zucker  reduziert  wird,  diese  Reaktion  zum  Nachweis  der  Konstitution  der  Saccharine 
zu  benutzen,  zumal  bei  der  gelinden  Wirkung  des  Natriumamalgams  eine  Umlagerung 
nicht  zu  befürchten  sei.  Enthält  der  hierbei  aus  den  Saccharinen  gewonnene  Zucker 
eine  normal  verlaufende,  mit  einer  Methylgruppe  abschließende  Kette,  so  muß  er  bei 
der  Destillation  mit  verdünnter  Salzsäure  Methylfurol  liefern  und  die  Konstitution  des 
entsprechenden  Saccharins  ist  dann  die  gleiche  wie  die  des  Laktons  der  Rhamnon- 
säure.  Wird  dagegen  kein  Methylfurol  erhalten,  so  kann  mit  Bestimmtheit  ange- 
nommen werden,  daß  in  der  normal  verlaufenden  Kette  keine  Methylgruppe  vorhanden 
oder  daß  die  Kette  des  Saccharins  verzweigt  ist.  —  Ein  vom  Verfasser  in  dieser 
Richtung  unternommener  Versuch  mit  Isosaccharin  ergab  die  Richtigkeit  der  bisher 
für  diesen   Körper  angenommenen  Formel 

CHgOH  .  CXOH) .  CHg .  CH  .  CHg  .  OH 

CO O  ^.  Oelker. 

C.  S.  Hudson:  Die  Wasseraufnahme  des  Milchzuckers  in  Lösung. 
(Joum.  Amer.  Chem.  Soc.  1904,  26,  1065--1082.)  —  Verf.  hat  den  Milchzucker  in 
seiner  hydratischen  und  Anhydrid-Form  und  deren  physikalische  Eigenschaften  zum 
Au-sgang  seiner  Untersuchungen  gemacht.  Während  der  hydratische  Milchzucker, 
C,2H240i2>  ^^^  gewöhnliche  Milchzucker  des  Handels,  durch  Umkrystallisieren  aus 
wässeriger  Lösung  bei  Zimmertemperatur  rein  gewonnen  werden  kann,  krystallisiert 
der  Anhydrid-Milchzucker  Ci^HgaOu,  beim  langsamen  Verdampfen  einer  wässerigen 
Milchzuckerlösung  von  95 — 100^  Wärme  in  großen  Krystallen  aus.  Es  ist  dabei  zu 
beachten,  daß  jede  Spur  von  Alkali  oder  Säure  peinlichst  fernzuhalten  ist>  da  diese 
die  Resultate  zu  entstellen  geeignet  sind.  Verf.  hat  sodann  Messungen  über  die  Ver- 
änderlichkeit der  Rotationsgeschwindigkeiten  frisch  bereiteter  Lösungen  beider  Körper 
bei  Cfi  angestellt  und  diese  durch  Formeln  belegt  Er  kommt  auf  Grund  seiner  Unter- 
suchungen zu  dem  Schluß,  daß  der  gelöste  Anhydrid-Zucker  durch  Aufnahme  von 
Wasser  allmählich  in  die  hydratische  Form  übergeht,  und  daß  die  Erscheinung  der 
Multirotation  des  Milchzuckers  auf  der  Anwesenheit  der  Anhydrid-Form  in  der  Lösimg 
beruht.  Die  Multirotation  dürfte  nach  dem  Verf.  bei  allen  Zuckerarten  auf  diese  näm- 
hche  Ursache  zurückzuführen  sein.  Die  Gegenwart  von  Säuren  und  Alkalien,  beson- 
ders von  Ammoniak,  wirkt  katalytisch,  d.  h.  in  diesem  Falle  Wasser  übertragend  und 
hebt  die  Multirotationserscheinungen  sofort  auf.  -4-  Behre, 

Heinrich  Trey:  Ein  Beitrag  zu  den  Rotationserscheinungen  der 
Laktose.  (Zeitschr.  f.  physikal.  Chemie  1903,  46,  620—719.)  —  Von  den  Modi- 
fikationen des  Milchzuckers  besitzen  nur  zwei,  der  gewöhnliche  Milchzucker  (Milch- 
zuckerhydrat) und  das  Milchzuckeranhydrid  in  ausgesprochenem  Maße  ein  sich  in  der 
Lösung  änderndes  Drehungs vermögen,  das  Verf.  einer  erneuten  und  erweiterten  Prüfung 
unterzogen  hat  Benutzt  wurde  dabei  ein  Landolt-Lippic bischer  Polarisations- 
Apparat    mit    dreiteiligem  Gesichtsfeld,    welches   nach   Lippich   im    Maximum    das 
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Doppelte  der  Genauigkeit  des  zweiteiligen  gewährt  und  bei  andauerndem  Arbeiten 
die  Augen  weniger  ermüden  läßt.  Als  Ausgangsmaterial  diente  kiystallisierter  Milch- 
zucker, der  durch  Umkrystallisieren  aus  Wasser  gereinigt  wurde.  Durch  Abdampfen 
einer  Lösung  desselben  in  einer  Platinschale  bei  115®  wurde  das  Anhydrid  beigestellt. 
Versuche  über  den  Einfluß  der  Temperatur  auf  die  konstante  Drehung  ergaben  bei 
steigender  Temperatur  eine  fortschreitende  Verminderung  des  Winkelwertes  für  die 
konstante  spezifische  Drehung  bei  beiden  Modifikationen.  Die  gewonnenen  Werte  be- 
sitzen jedoch  nur  relativen  Wert.  Exakte  einwandfreie  Daten  für  den  wahren  Einfluß 
der  Temperatur  auf  die  spezifische  Drehung  können  nur  erhalten  werden,  wenn  man 
die  durch  Erwärmung  einer  Lösung  veränderte  Konzentration  und  die  Änderung  der 
Länge  der  Beobachtungsröhre  durch  Temperatursteigerung  mit  in  Rechnung  zieht.  — 
Weitere  Versuche  wurden  angestellt,  um  ein  Maß  für  die  Geschwindigkeit  der  Drehungs- 
änderung des  Milchzuckerhydrats  und  -anhydrids  bei  wechselnden  Mengen  derselben 
und  bei  verschiedenen  Temperaturen  zu  erhalten.  Die  Geschwindigkeitskonstanten  für 
die  erhaltenen  Winkel  wurden  nach  der  Wilhelm  y'schen  Formel  berechnet,  die  sich 
auch  noch  bei  einer  Temperatur  von  0^  anwenden  läßt.  Der  Gang  sowohl  der 
Drehungsverminderung  des  Hydrats  als  auch  der  Drehungszunahme  des  Anhydrids 
erweisen  sich  von  der  vorhandenen  Menge  und  von  der  Temperatur  beeinflußt  Bei 
größerer  Konzentration  der  Lösung  erfolgt  der  Vorgang  schneller,  und  mit  der  Ab- 
nahme der  Temperatur  vermindert  sich  die  Geschwindigkeit  der  Drehungsänderungen. 
Bei  0®  ergeben  sich  erst  nach  viel  längeren  Zeitintervallen  als  bei  25®  die  gleichen 
Werte  für  das  Sinken  bezw.  Steigen  der  spezifischen  Drehung.  —  Der  Einfluß  wech- 
selnder Mengen  von  Alkohol  konnte  für  das  Laktosehydrat  nur  für  eine  Lösung  im 
Verhältnis  von  1  Vol.  Äthyl-  bezw.  Methylalkohol  zu  3  Vol.  Wasser  bestimmt  werden, 
weil  eine  größere  Menge  Alkohol  bereits  Fällung  bewirkte.  Ein  Zusatz  von  Alkohol 
zur  wässerigen  Lösung  des  Laktosehydrats  verminderte  die  Geschwindigkeit  der 
Drehungsverminderung  beträchtlich  und  zwar  Äthylalkohol  in  größerem  Maße  als 
Methylalkohol.  In  ähnlicher  Weise  wurde  auch  die  Drehuugszunahme  der  Lösungen 
des  Laktoseanhydrids  beeinflußt.  Die  Verminderung  erfolgt  in  beiden  Fällen  an- 
nähernd proportional  dem  Gehalt  der  Lösung  an  Alkohol ;  auch  für  die  Anfangs-  und 
Endrotation  ergeben  sich  dementsprechend  höhere  Werte  als  in  den  rein  wässerigen 
Lösungen.  Zu^^atz  von  Aceton  bewirkt  ebenfalls  eine  beträchtliche  Verminderung  der 
Geschwindigkeit  der  Drehungsänderungen  beider  Modifikationen  der  Laktose.  Salzsäure, 
Schwefelsäure  und  Oxalsäure  üben  einen  beschleunigenden  Einfluß  auch  noch  bei  0® 
sowohl  auf  die  Multirotation  des  Laktosehydrats  wie  auf  die  Minusrotation  des  Lak- 
toseanhydrids aus.  Bei  der  Einwirkung  von  V20  N.-Nntronlauge  wird  für  beide  Modi- 
fikationen gleich  im  Beginn  der  Endwert  der  rein  wässerigen  Lösungen  erhalten; 
dann  erfolgt  ein  allmähliches  Sinken  dieses  Wertes  bis  ziu*  spez.  Drehung  [a]D  =  et^* 
20^  wobei  schließlich  Gelbfärbung  der  Lösung  eintritt.  Auch  eine  V«oo  N.-Lauge 
wirkt  annähernd  in  gleicher  Weise,  ^/aooo  N.-Lauge  ergibt  nur  eine  beschleunigende 
Wirkung,  der  gewöhnliche  Endwert  wird  im  Verlauf  von  24  Stunden  erreicht,  ohne 
daß  nach  längerer  Dauer  eine  weitere  Verminderung  desselben  eintritt.  Ammoniak 
übt  eine  weit  geringere  Wirkung  aus  als  Nalriumhydroxyd.  Es  unterliegen  also,  wie 
aus  dem  Vergleich  der  bei  Gegenwart  der  Säure  erhaltenen  Daten  hervorgeht,  sowohl 
die  Multi-  wie  auch  die  Minusrotation  in  weit  stärkerem  Maße  dem  Einfluß  der  Hydro- 
xylionen,  als  der  Wasserstoffionen.  Unter  dem  Einfluß  von  Natriumhydroxyd  oder 
Ammoniak  bei  Gegenwart  von  Alkohol  zeigte  sich  die  Geschwindigkeitskonstante  der 
Drehungsänderung  ganz  erheblich  vermindert,  obgleich  dieser  den  Dissoziationsgrad  des 
Alkohols  herabsetzen  und  daher  den  beschleunigenden  Einfluß  desselben  verringern 
mußte.  Dieses  eigentümliche  Verhalten  bedarf  noch  der  Aufklärung.  —  Die  folgenden 
Versuche  erstrecken  sich  auf  die  Beeinflussung  der  Rotationsverhältnisse  der  Laktose 
durch  alkalisch  reagierende  Salze  und  Verbindungen,    Neutralsalze,   schwache  Sauren 
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und  optisch  aktive,  chemisch  indifferente  Körper  (Saccharose,  Raffiuose),  wobei  auch  die 
elektrische  Leitfähigkeit  herangezogen  wurde.  Von  den  sehr  zahlreichen  Unter- 
suchungen seien  hier  nur  die  nachstehenden  Ergebnisse  mitgeteilt:  Natriumkarbonat 
bewirkt  in  ^/lo  N.-Lösung  eine  sofortige  Herstellung  der  konstanten  Drehung  des 
Laktosehjdrats.  Denselben  Einfluß  hat  auch  Triam moniumphosphat  von  der  gleichen 
Konzentration.  Natriumbikarbonat  und  Ammoniumbikarbonat  wirken  beschleunigend 
auf  die  Rotationsvorgange,  Kaliumcyanid  auch  noch  in  sehr  starker  Verdünnung,  wäh- 
rend letzteres  in  größerer  Konzentration  nach  längeren  Zeiträumen  das  konstante 
Drehungsvermögen  vermindert  Borax  gibt  in  konzentrierterer  Lösung  beim  Hydrat 
wie  beim  Anhydrid  gleich  im  Beginn  eine  höhere  konstante  Drehung,  in  sehr  ver- 
dünnter Lösung  zeigt  es  nur  eine  beschleunigende  Wirkung.  Natrium wolframat  ver- 
«Fsacht  ebenfalls  noch  bis  zur  starken  Verdünnung  eine  Beschleunigung  der  Vorgänge. 
Ammoniummolybdat  beschleunigt  und  gibt  höhere  Endwerte.  Auch  Harnstoff  äußert 
eine  beschleunigende  Wirkung.  Neutralsalze  vermögen  ebenfalls  eine  Beschleunigung 
der  Multi-  und  Minusrotation  zu  veranlassen.  Nalriumcfalorid  äußert  keinen  Einfluß. 
Die  übrigen  Neutralsalze,  auch  Quecksilberchlorid,  wirken  beschleunigend.  Phenol  übt 
auf  die  Multirotation  des  Laktosehydrats  einen  beschleunigenden  Einfluß  aus,  während 
es  sich  der  Minusrotation  des  Anhydrids  gegenüber  indifferent  verhielt.  Phosphorsäure 
und  deren  Ammoniumsalze  wirken  in  folgender  Reihe  beschleunigend :  Monoammonium- 
phosphat,  Phospfaorsäure,  Diammoniumphosphat  und  Triammoniumphosphat.  Auch 
schwache  Säuren  verursachen  eine  Beschleunigung.  Saccharose  und  Raffinose  bewirken 
eine  geringe  Beschleunigung  der  Drehungsverminderung  des  Laktosehydrats,  während 
die  Lösung  des  Anhydrids  keine  wesentliche  Beeinflussung  zu  erleiden  scheint  Die 
konstante  Drehung  beider  Modifikationen  wird  durch  Saccharose  wie  durch  Raffinose 
geändert,  durch  Saccharose  wird  sie  um  ^/jo  Grad  vermindert  Bei  gleichzeitiger  An- 
wesenheit von  Laktosehydrat  und  anhydrid  wurde  bei  einem  Verhältnis  wie  1:2  die 
Drehungsänderung  des  einen  durch  die  des  anderen  nahezu  paralysiert,  indem  schon 
10  Minuten  nach  Beginn  der  Lösung  fast  die  konstante  Drehung  zu  beobachten  ist. 
Das  elektrische  Leitvermögen  läßt  nur  zum  Teil  Beziehungen  zu  den  Rotationserschei- 
nungen der  Laktose  erkennen.  ö.  Sonntag. 

Chr.  Seifert  und  William  J.  Gies:  Über  die  Verbreitung  des  Osseomukoids. 
(Amer.  Joom.  Physiol.  10,  146— U8;  Chem.  Centrbl.  1904,  I.  48.) 

E.  Fuld  und  K.  Spiro:  Der  Einfluß  einiger  gerinnungshemmenden  Agen- 
zien auf  das  Vogelplasma.  (Beitr.  chem.  Physiol.  u.  Pathol.  1903/04,  6,  171—190;  Chem. 
Centrbl.  1904,  I,  821—822) 

P.  Morawitz:  Beiträge  zur  KeDntnis  der  Blutgerinnung.  (Arch.  klin. Mediz. 
79,  215—233;  Chem.  Centrhl.  1904^1,  1017-1018) 

H.  D.  Dakin:  Die  Produkte  der  proteolytischen  Wirkung  eines  in  den 
Zellen  der  Nieren  enthaltenen  Enzyms.  (Joarn.  of  Physiol.  80,  84-96;  Chem. 
Centrbl.  1904,  I,  108-109.) 

Rahel  Hirsch:  Über  die  glykolytische  Wirkung  der  Leber.  (Beitr.  chem. 
Physiol.  u.  Pathol.  4,  58.5-542;  Chem.  CentrbL  1904,  I,  47—48.) 

L.  Borchardt:  Ober  das  zuckerbildende  Ferment  der  Leber.  (Pflttger*s 
Arch.  100,  259-297;  Chem.  Centrbl.  1904,  I,  108.) 

Oskar  Loew:  Ist  die  Bezeichnung  „Hämase"  für  Blutkatalase  gerecht- 
fertigt?   (Pflüger's  Arch.  100,  332-334.) 

£mm.  Pozzi-Bscot:  Über  die  gleichzeitige  Existenz  von  oxydierenden 
and  reduzierenden  Dlastasen  in  den  lebenden  Zellen  und  über  das  Oxyda- 
tionsvermögen  der  Reduktasen.  Prioritätsanspruch.  (Compt.  rend.  13$,  511;  Chem. 
Centrbl.  1904,  I,  901.) 

Sigval  Schmidt-Nielsen:  Die  Enzyme,  namentlich  das  Chymosin,  Chymo- 
sinogen  und  Antichymosin,  in  ihrem  Verhalten  zu  konzentriertem  elek- 
trischem Lichte.    (Beitr.  ehem.  Physiol.  u.  Pathol.  1903/04,  6,  355-376.) 
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Allgemeine  analytische  Methoden  nnd  Apparate. 

L,  L.  de  Koninck:  Über  die  Bestimmung  des  spezifischen  Ge- 
wichts von  Flüssigkeiten  mit  Hilfe  der  Wage  von  Mohr-Westphal. 
(Bull.  ßoe.  Chim.  Belg,  1904,  18,  86 — 89.)  —  Beim  Bestimmen  des  spezifisdien  Ge- 
wichts von  Flüssigkeiten  mit  der  von  Westphal  verbesserten  Mohr 'sehen  Wage 
wird  eine  Fehlerquelle  außer  acht  gelassen,  welche  unter  Umständen  nicht  unerheb- 
liche Differenzen  verursachen  kann.  Sie  ist  begründet  in  dem  Gewichtsverlust,  welchen 
der  Schwimmer  in  der  Luft  erleidet.  Bei  Flüssigkeiten,  welche  schwerer  als  Wasser 
sind,  findet  man  mit  den  Wagen  der  gewöhnlichen  Ausführung  das  spezifische  Ge- 
wicht zu  hoch,  bei  solchen,  die  leichter  als  Wasser  sind,  zu  niedrig.  Man  kann  den 
Fehler  leicht  korrigieren  durch  Verwendung  eines  kleinen  Reiters  aus  Platindraht,  der 
das  Gewicht  der  verdrängten  Luft  (p  =  v  X  0,001225)  anzeigt,  oder  einfacher  durch 
Berechnung  mit  Hilfe  der  Formel  K  —  0,001225  (K —  1),  in  welcher  K  das  direkt 
ermittelte  spezifische  Gewicht  andeutet.  Bei  Schwefelsäure  vom  spezifischen  Gewicht 
1,8  macht  der  Fehler  0,001  aus,  entsprechend  l,33^/o  des  Gehaltes  an  wasserfreier 
Säure.  ^'  Hebebrand, 

H.  C.  Sherman,  C.  B.  McLaughlin  und  E.  Osterberg:  Die  Bestimmung 
des  Stickstoffs  in  Nahrungsmitteln  und  Stoff  Wechselprodukten. 
(Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1903,  26,  367—371.)  —  Die  Verff.  haben  den  Stickstoff- 
gehalt einer  Anzahl  von  Nahrungsmitteln  und  Eiweißstoffen,  sowie  von  Harnsaure 
und  Fäces,  nach  Ejeldahl  bestimmt,  unter  Verwendung  verschiedener  Oxydations- 
mittel und  Einhaltung  einer  bestimmten  Kochdauer.  Es  ergab  sich,  daß  Erhitzen 
mit  Schwefelsäure  und  Quecksilber  oder  Kaliumsulfat  bis  zum  Farbloswerden  nicht 
genügt»  allen  Stickstoff  in  Ammoniumsulfat  überzuführen.  Durch  längeres  Erhitzen 
(2  Stunden)  wurden  im  Durchschnitt  etwa  1  ®/o  vom  Stickstoff  mehr  erhalten.  Bei 
gleichzeitiger  Anwendung  von  Quecksilber  und  Kaliumsulfat  geht  die  Zersetzung 
schneller  vor  sich,  während  die  Verwendung  von  Kaliumpermanganat  und  Kupfer- 
sulfat neben  Quecksilber  keine  Vorteile  bietet.  Als  Ergebnis  ihrer  Versuche  empfehlen 
die  Verff.  folgende  Arbeitsweise:  Die  Substanz  wird  mit  20  ccm  Schwefelsäure  und 
0,7  bis  1  g  Quecksilber  gelinde  erhitzt,  die  Mischung  nach  dem  Aufhören  des  Schäumens 
mit  10 — 15  g  Kaliumsulfat  versetzt  und  eine  Stunde  lang  gekocht  Längeres  Erhitzen 
(2  Stunden)  gab  nur  in  wenigen  Fällen  etwas  höhere  Zahlen.  A.  Hebebrand. 

fieinhaid  Schöndorff:  Über  die  von  Kutscher  und  Steudel  beob- 
achtete Unsicherheit  in  der  Methode  der  Stickstof fbestimmung  nach 
Kjeldahl.  (Pflüger's  Archiv  1903,  98,  130—134.)  —  Die  Beobachtungen  von 
Kutscher  und  Steudel  stehen  im  Widerspruch  mit  Untersuchungen,  die  schon 
vor  vielen  Jahren  von  Argutinsky  (P flu g er s  Archiv  46,  591)  und  vom  Verfasser 
(Pflüger's  Archiv  62,  1 — 57)  veröffentlicht  wurden.  Dieselben  haben  mit  unzweifel- 
hafter Sicherheit  festgestellt,  daß  bei  den  für  die  Physiologie  in  Betracht  kommenden 
Stickstoff  Verbindungen  die  KjeldahTsche  Methode  den  gesamten  Stickstoff  ergibt 
Argutinsky  und  Verf.  bestimmten  den  Stickstoff  derartig,  daß  sie  die  Substanz 
mit  25  ccm  konzentrierter  Schwefelsäure  und  0,1  ccm  metallischen  Quecksilbers  längere 
Zeit,  etwa  1  Stunde,  wenn  nötig  noch  länger,  kochten  und  nicht  nur  bis  zum  Sieden 
erwärmten  und  dann  nach  Zusatz  von  Natronlauge  und  Natrium&ulfid  das  gebildete 
Ammoniak  in  eine  vorgelegte,  titrierte  Schwefelsäure  überdestillierten.  Verf.  hat  dann 
später  in  einer  systematischen  Untersuchung  die  meisten  der  damals  bekannten  und 
für  die  Physiologie  wichtigen  stickstoffhaltigen  Körper,  soweit  sie  ihm  zugänglich 
waren,  hinsichtlich  der  Anwendung  des  KjeldahTschen  Verfahrens  untersucht  und 
festgestellt,  daß  die  Wilf ahrt'sche  Abänderung  des  Verfahrens  ausnahmslos  die 
richtigen  Werte   für   den  Stickstoff  ergibt.     Die  Körper  varen   teils  vom  Verf.  selbst 
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rein  dargestellt^  teils  anderweitig  erhalten  und  soweit  möglich,  durch  die  Schmelz- 
punktbestimniuDg  auf  ihre  Reinheit  geprüft.  Verf.  glaubt,  daß  die  schlechten  Ergeb- 
nisse von  Kutscher  und  Steudel  auf  eine  zu  geringe  Kochdauer,  zu  geringen 
Zusatz  von  Schwefelsaure  oder  auf  sonstige  unbekannte  Ursachen  zurückzuführen  sein 
dürften.  Maz  Müller. 

A.  Zaitschek:  Zur  Methodik  der  Bestimmung  des  Stickstoff-  und 
Eiweißgehaltes  der  Fäces.  (Pflüger's  Archiv  1903,  98,  595— 613.)  —  Die 
Bestimmung  des  Stickstoff-  bezw.  Eiweißgehaltes  der  Fäces  gibt  die  Grundlage  zur  Be- 
rechnung der  Eiweißausnutzung.  Gewöhnlich  wird  bei  den  Ausnutzungs versuchen  der 
Kot  zur  Analyse  getrocknet  und  die  Analyse  am  Trockenkote  ausgeführt.  Die 
Stickstoff-Bestimmung  in  getrockneten  Fäces  ergibt  aber  in  der  Regel  kleinere  Werte 
als  in  den  frischen,  woraus  man  auf  einen  Stickstoff- Verlust  wahrend  des  Trocknens 
folgern  kann,  der  hauptsächlich  durch  einen  Verlust  in  Form  von  Ammoniak  bedingt  ist. 
Kellner  (Landw.  Versuchsstat  47,  288  und  50,  256)  hält  es  nach  seinen  Ver- 
suchen an  Ochsenkot  für  wahrscheinlich,  daß  sich  außer  Ammonium  verbin  düngen 
noch  andere  stickstoffhaltige  Körper  beim  Trocknen  zersetzen.  Verf.  hat  nun  Unter- 
suchungen angestellt,  um  festzustellen,  wie  groß  dieser  Stickstoffverlust  ist  und  welche 
Faktoren  hierauf  Einfluß  haben.  In  einem  Teil  der  Versuche  wurde  der  Stickstoff-Gehalt 
des  getrockneten  Kotes  mit  demjenigen  des  frischen  oder  mit  Säure  (Schwefel-  oder 
Weinsäure)  versetzten  bezw.  mit  Alkohol  konservierten  Kotes  verglichen.  In  einer  zweiten 
Versuchsreihe  wurden  die  beim  Trocknen  entweichenden  stickstoffhaltigen  Substanzen 
in  konzentrierter  Schwefelsäure  aufgefangen.  Bei  den  meisten  seiner  Versuche  hat 
der  Verf.  den  frischen  Kot  mit  dem  getrockneten  verglichen.  In  betreff  der  Bestim- 
mung des  Eiweißgehaltes  der  Fäces  wurde  die  Methode  Stutzer-Barnstein 
(Landw.  Versucbsstat.  54,  327)  angewendet.  Nach  Barnstein  besteht  die  Methode 
in  folgendem :  1  —  2  g  des  Futtermittels  wurden  mit  50  ccm  destillierten  Wassers  auf- 
gekocht, bezw.  bei  stärkehaltigen  Stoffen  10  Minuten  im  Wasserbade  erhitzt,  sodann 
mit  25  ccm  einer  Kupfersulfatlösung  versetzt,  welche  auf  l  Liter  60  g  krystallisierten 
Kupfersulfats  enthält,  darauf  unter  Umrühren  25  ccm  einer  Natronlauge  von  der  Kon- 
zentration 12,5  :  1000  hinzugegeben.  Nach  dem  Absitzen  wird  die  überstehende  Flüssig- 
keit durch  ein  Filter  abgegossen,  der  Niederschlag  wiederholt  mit  Wasser  dekantiert, 
schließlich  auf  das  Filter  gebracht  und  mit  warmem  Wasser  so  lange  ausgewaschen, 
bis  das  Filtrat  mit  gelbem  Blutlaugensalz  oder  Chlorbaryum  eine  Reaktion  nicht  mehr 
gibt  Der  Stickstoffgehalt  des  Niederschlages  wird  sodann  nach  der  K  jeldahTschen 
Methode  bestimmt  Werden  nach  dieser  Methode  durch  das  Kupferhydroxyd  auch  nicht 
ausschließlich  Eiweißstoffe  niedergeschlagen,  so  wird  doch  durch  dieselbe  viel  „Nicht- 
eiweiß'^  nicht  gefällt,  so  daß  der  aus  dem  Stickstoff  des  Niederschlags  berechnete 
Eiweißgehalt  dem  wirklichen  Wert  jedenfalls  näher  liegt,  also  richtiger  ist,  als  der 
aus  dem  Gesamtstickstoff  des  Kotes  berechnete.  Wird  nun  auf  Grund  dieses  „Rein- 
eiweißgehaltes" der  Fäces  die  Verdaulichkeit  des  „Rein  ei  weißes"  bestimmt^  indem  man 
von  letzterem  den  ersteren  subtrahiert,  so  wird  in  den  meisten  Fällen  ein  ganz  anderer, 
jedenfalls  aber  nach  den  Angaben  des  Verf.'s  ein  richtigerer  Verdauungskoeffizient 
erhalten.  Die  Ergebnisse  seiner  Untersuchungen  hat  Verf.  in  einer  Reihe  von  Tabellen 
zusammengestellt,  aus  denen  er  folgendes  Resultat  zieht:  1.  Beim  Trocknen  der  Fäces 
entsteht  meistens  ein  beträchtlicher  Stickstoffverlust,  welcher  bei  Fleischfressern  größer 
ist,  als  bei  Pflanzenfressern.  2.  Das  Trocknen  der  Fäces  mit  Säurezusatz  verhindert 
nicht  immer  vollständig  den  Stickstoffverlust,  so  daß  ganz  genaue  Resultate  nur  durch 
Bestimmung  des  Stickstoffgehaltes  in  mehreren  Proben  der  frischen  Fäces  erhalten 
werden.  3.  Zur  Bestimmung  der  Verdaulichkeit  der  Eiweißkörper  ist  es  angezeigt, 
nicht  nur  das  „Reineiweiß"  der  Nahrung,  sondern  auch  des  Kotes  zu  bestimmen. 
4.  Der  Stickstoffverlust  beim  Trocknen  des  Kotes  hängt  von  dessen  Gehalt  an  stick- 
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stoffhaltigen,  nicht  eiweißartigeo  Substanzen  ab.    Wabrdcheinlich  hat  auch  der  Wasser- 
gehalt der  Fäces  einen  Einfluß  darauf.  Max  MiUler. 

Leon  Debourdeaux:  Abänderungen  des  Verfahrens  der  Bestim- 
mung des  Salpeterstickstoffes  nach  Pelouze-Fresenius.  (Bull.  Soc. 
Chim.  de  Paris  1904,  81,  1 — 3.)  —  Verf.  empfiehlt  folgendes  Verfahren  unter  Be- 
nutzung des  von  Fresenius  angegebenen  Apparates,  der  noch  mit  einem  Rückfluß- 
kühler versehen  wird.  Man  bringt  die  Nitratprobe  in  den  Kolben,  verdmngt  die  Luft 
durch  Kohlensäure,  läßt  dann  durch  das  Einleitungsrohr  100  ccm  Ferrosulfatlösung 
(150  g  kryst.  Ferrosulfat,  500  ccm  Schwefelsäure  von  66®  B.  mit  Wasser  auf  dn 
Liter  gebracht)  einfließen  und  fängt  nun  langsam  an  zu  erhitzen  unter  weiterem  Durch- 
leiten von  Kohlensäure,  bis  Entfärbung  eingetreten  ist.  Dann  löscht  man  die  Flamme 
und  läßt  im  verstärkten  Kohlensäurestrom  erkalten.  Der  Kolbeninhalt  wird  mit  Perman- 
ganat-Losung  titriert.  Die  Nitratmenge  kann  bis  zu  0,5  g  betragen,  falls  nicht  Ammo- 
niumnitrat voriiegt.  Von  diesem  darf  die  Menge  0,40  bis  0,45  g  nicht  übersteigen; 
es  wird  entweder  als  Pulver  oder  in  Wasser  gelöst  in  den  Kolben  eingeführt  Das 
Volumen  der  Nitrat-Losung  darf  nicht  größer  als  25  ccm  sein ;  ist  es  größer,  so  muö 
die  Lösung  konzentriert  werden,  oder  es  muß  mit  der  Eisenlösung  zugleich  ein  Drittel 
des  Volumens  der  Nitratlösung  an  Schwefelsäure  zugefügt  werden.  o.  Sonnlag. 

Leon  Debourdeaux:  Über  ein  neues  Verfahren  zur  volumetrischen 
Bestimmung  von  Salpeterstickstoff.  (Bull.  Soc.  Chim.  de  Paris  1904,  81, 
3 — 6.)  —  Das  Verfahren  beruht  auf  einer  Oxydation  von  Oxalsäure  durch  Salpeter- 
säure. Bei  Gegenwart  von  Mangansulfat  wird  Oxalsäure  in  einer  Lösung,  welche 
mehr  als  20  ccm  konzentrierte  Schwefelsäure  in  100  ccm  enthält,  durch  Salpet-ersäure 
nach  folgender  Gleichung  zersetzt:  3  CgO^Hg  .  2  HgO  +  2  KNOg  -f  H^SO^  =  10  HgO 
-j-  KgSO^  -\-  6  CO2  -\-  2  NO.  Bei  einem  geringeren  Gehalte  an  Schwefelsaure  wird 
Stickoxydul  gebildet :  4  CgO^Hg  .  2  H^O  +  2  KNOj  +  HgSO^  =  13  H^O  +  K^SO^ 
-f-  8  CO2  -f~  ^2^'  ^'®  letztere  Reaktion  wird  benutzt.  In  einen  Kolben  werden 
ungefähr  0,5  g  der  Nitratprobe  gebracht  und  mit  50  ccm  einer  Lösung  übergössen, 
>velche  im  Liter  enthält  35  bis  40  g  krystallisierte  Oxalsäure,  50  g  Mangansulfat, 
120  ccm  Schwefelsäure  von  66^  B.  Der  Kolben  wird,  mit  einem  Rückflußkühler 
verbunden,  in  ein  kaltes  Wasserbad  gesetzt  und  darin  erwärmt.  Sobald  das  Wasser 
ins  Kochen  gekommen  ist,  ist  die  Reaktion  beendet  Soll  die  Erhitzung  über  der 
Flamme  ausgeführt  werden,  so  wird  zweckmäßig  die  Flüssigkeit  auf  1 50  bis  200  ccm 
verdünnt  und  der  Gehalt  an  Mangansulfat  auf  5^/o,  der  an  Schwefelsäure  auf  12  ccm 
in  100  ccm  erhöht.  Nach  Beendigung  der  Reaktion  wird  die  unzersetzt  gebliebene  Oxal- 
säuremenge zurücktitriert.  Ammoniaksalze  und  Chloride  in  den  Mengen,  in  denen  sie  in 
künstlichen  Düngemitteln  vorkommen,  stören  die  Reaktion  nicht.  Kaliumsulfat  in 
Mengen  bis  zu  5  g  ist  ebenfalls  ohne  Einfluß,  größere  Mengen  von  Salzen  sind  zu 
vermeiden.  Nimmt  man  statt  des  Mangansulfats  Vanadinsulfat,  so  wirkt  Salpeter- 
säure unter  Bildung  von  Stickoxyd  (NO),  wenn  der  Gehalt  an  Schwefelsäure  2  bis 
6  ccm  auf  100  ccm,  der  Gehalt  an  Vanadinsulfat  0,15  bis  0,525  ®/o  beträgt  und 
die  Erwärmung  im  Wasserbade  geschieht.  G.  Sonntag. 

A.  F.  Bryant:  Die  schnelle  Bestimmung  von  Fett  mittels  Tetra- 
chlorkohlenstoff. (Joum.  Amer.  Chem.  Soc.  1904,  26,  568—573.)  —  Die  An- 
forderungen, welche  an  ein  ideales  Lösungsmittel  für  Fett  zu  stellen  sind  —  schnelle 
und  vollständige  Extraktion  und  üngefährlichkeit  —  werden  nur  vom  Tetrachlor- 
kohlenstoff erfüllt.  Unter  den  Bedingungen  der  gewöhnlich  ausgeübten  Fettbestim- 
mungsmethode löst  er  in  2  Stunden  dieselbe  Menge  Fett  wie  Äther  in  16  Stunden. 
Da  er  verhältnismäßig  schwer  flüchtig  ist,  sind  die  Verluste  bedeutend  geringer  als 
bei  der  Verwendung  von  Äther,  Petroläther   oder  Schwefelkohlenstoff,    von  denen  er 
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sich  durch  seine  Unentflammbarkeit  vorteilhaft  unterscheidet.  Bei  den  Versuchen  des 
Verfs.  wurden  durch  Tetrachlorkohlenstoff  sowohl  aus  lufttrocknen  wie  aus  wasser- 
freien Substanzen  fast  die  gleichen  Mengen  Fett  gelöst.  Der  einzige  Einwurf,  der 
gegen  die  Verwendung  von  Tetrachlorkohlenstoff  erhoben  werden  könnte,  ist  der,  daß 
beim  Trocknen  des  ausgezogenen  Fettes  die  letzten  Reste  des  Lösungsmittels  schwierig 
entweichen.  Durch  zweistündiges  Trocknen  bei  100®  hat  der  Verf.  bei  seinen  Ver- 
suchen stets  übereinstimmende  Zahlen  erhalten.  Erhitzen  auf  120®  für  kurze  Zeit, 
90  daß  eine  Oxydation  des  Fettes  nicht  eintritt,  führt  auch  zum  Ziel.  Der  Verf. 
bedient  sich  zur  Fettextraktion  des  von  Knorr  angegebenen  Apparates. 

A,  Hebebrand, 

A.  Leys:  Bestimmung  des  Fettes  in  Schokolade,  Schokoladen- 
präparaten, Backwaren,  dicker  Milch  und  Käse.  (Annal.  chim.  analyt 
1903,  8,  286 — 290.)  —  Die  gepulverte  oder,  falls  sie  feucht  oder  pastenartig  ist, 
mit  geglühtem  Alaun  zu  einem  trockenen  Pulver  zerriebene  Masse  bringt  man  in  ein 
Kölbchen  von  125  ccm  Inhalt,  gibt  ein  gemessenes  Volumen  Benzol  hinzu,  verschließt 
dicht  und  läßt  unter  öfterem  Umschütteln  24  Stunden  stehen.  Dann  filtriert  man 
die  Flüssigkeit  durch  eine  Röhre,  deren  Verengung  durch  einen  Wattebauch  ver- 
schlossen ist^  auf  den  man  eine  1  cm  hohe  Schicht  einer  Mischung  gleicher  Teile 
Talkpulver  und  gut  getrockneter  Starke,  dann  eine  ^/a  cm  hohe  Schicht  von  feinem 
Sand  und  zuletzt  ein  dünnes  Blättchen  Filtrierpapier  bringt.  Auf  die  Verwendung 
dieses  Filters  legt  der  Verf.  großen  Wert  Von  dem  klaren  Filtrat  mißt  man  einen 
Teil  ab,  dampft  ihn  in  einer  gewogenen  Porzellanschale  auf  dem  Wasserbade  ab, 
trocknet  IV2 — 2  Stunden  und  wägt  Bedeutet  P  die  (gesuchte)  Fettmenge  in  der 
angewandten  Menge  Substanz,  V  das  Volumen  des  zugesetzten  Benzols,  d  das  spez. 
Gewicht  des  Fettes,  A  das  Volumen  der  Beuzollösung,  die  verdampft  wurde,  Q  die 
gewogene  Menge  Fett,  dann  ist 

Für  d  ist  bei  Kakaopraparaten  das  spezifische  Gewicht  der  Kakaobutter  einzusetzen 
d  =  0,95;  bei  den  anderen  Lebensmitteln  sind  ähnliche  Werte  einzusetzen,  da  die 
spez.  Gew.  der  darin  enthaltenen  Fette  nicht  erheblich  voneinander  abweichen. 

K,  Windiaeh, 

L.  Beulaygue:  Das  Natriumsulfid  als  Indikator  bei  der  Bestini- 
iBung  der  Glykose  durch  Fehling'sche  Lösung.  (Compt  rend.  1904,  188, 
51 — 53.)  —  Die  mit  dem  doppelten  Volumen  Wasser  verdünnte  Fehling'sche 
Losung  wird  in  einer  Porzellanschale  zum  Sieden  erhitzt  und  mit  der  Zuckerlösung 
titriert.  Von  der  siedenden  Flüssigkeit  bringt  man,  um  den  Endpunkt  der  Reaktion 
zu  erkennen,  einen  Tropfen  auf  eine  doppelte  Lage  Filtrierpapier,  nimmt  dann  das 
obere  Blatt  fort  und  setzt  auf  die  feuchte  Stelle  des  unteren  Blattes  an  der  Unten- 
seite desselben  einen  Tropfen  frisch  bereiteter  farbloser  Natriummonosulfidlösung.  So- 
lange noch  Kupfer  vorhanden  ist,  bildet  sich  ein  braunschwarzer  Fleck  von  Kupfer- 
sulfid; ist  das  Kupfer  der  Fehl  in  gesehen  Lösung  niedergeschlagen,  so  gibt  ein 
Tropfen  der  Mischung  mit  Natriumsulfid  keine  Färbung  mehr.  Beim  Einstellen  der 
Pehling'schen  Lösung  muß  derselbe  Indikator  benutzt  werden.  Für  denselben 
Zweck  und  auf  dieselbe  Weise  läßt  sich  auch  das  Kaliumferrocyanid  anwenden,  das 
aber  in  saurer  Lösung  (zur  Neutralisierung  des  Alkali  der  Fe hling' sehen  Lösung) 
benutzt  werden  muß.  0.  Sonvtag. 

W.  E.  Barlow:  Über  die  Verluste  an  Schwefel  beim  Verkohlen 
und  Veraschen   von  Pflanzenstoffen    und   über  die  genaue  Bestim- 
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mung  von  Schwefel  in  organischen  Substanzen.  (Joum.  Amer.  Chem. 
Soc.  1904,  26,  341—367.)  —  Über  die  Arbeit  des  Verfs.  ist  in  dieser  Zeitschrift 
(1904,  7,  633)  bereits  nach  einer  anderen  Quelle  (Tollens  und  Barlow,  Joum. 
Landw.  1903,  51,  289)  berichtet  worden.  Einiges  Bemerkenswerte  aus  der  vorliegenden 
Mitteilung  sei  hier  nachgetragen.  Wie  groß  die  Verluste  an  Schwefel  beim  einfachen 
Veraschen  sind,  zeigen  die  nachstehenden  Zahlen,  welche  die  Prozente  an  verflüch- 
tigtem Schwefel  angeben:  Senfsamen  87,1,  Platanenblätter  22,9  bis  45,8,  Erbsen  81,7, 
Hafer  97,4,  Mais  99,4  ^/o.  Bei  weitem  der  größte  Teil  des  Schwefels  entweicht  schon 
beim  Verkohlen,  der  kleinere  beim  Glühen.  Kasein,  nach  verschiedenen  Methoden 
verbrannt,  ergab  die  nachstehenden  Zahlen:  Methode  Barlow-Tolleus  0,76 **/o, 
nach  Eschka-Heath  (Verbrennen  mit  Magnesia  und  Soda)  0,441  ®/o,  nach  Fraps 
(Behandeln  mit  Salpetersäure  und  Kalisalpeter)  0,334  ^/o,  nach  der  Soda-Methode 
0,127  ^/o.  Auf  aschenfreie  Substanz  berechnet  fand  der  Verff .  nach  seinem  Verfahren 
(Verbrennen  im  Sauerstoff  ström  unter  Einleitung  des  Sauerstoffs  in  die  Dämpfe  der 
Substanz)  für  Kasein  0,758—0,792  0/0,  für  Fibrin  1,213— 1,216 ®/o,  für  Edestin 
0,845—0,847^/0,  für  Excelsin  1,259- 1,263  >  Schwefel;  femer  für  Senfsamen 
2,825—2,890^/0,  für  Mais  0,354  ^'o,  für  Hafer  im  Mittel  von  5  Analysen  0,475  ^'/u 
Schwefel.  ^.  Hehehrand. 

J.  A.  Le  Clerk  und  W.  L.  Dubois:  Die  Bestimmung  von  Schwefel- 
und  Phosphorsäure  in  Nahrungsmitteln,  Fäces  und  Urin.  (Journ. 
Amer.  Chem.  Soc.  1904,  26,  1108 — 1113.)  —  Zur  Verbrennung  von  Nahrungsmit- 
teln und  Fäces  zur  Bestimmung  des  Schwefels  und  der  Phosphorsäure  benutzten  Verff. 
drei  verschiedene  Hilfsmittel,  nämlich  das  Kalorimeter  von  Berthelot  in  der  At- 
water 'sehen  Modifikation,  das  Parr'sche  Kalorimeter  und  die  Natriumsuperoxvd- 
Methode  von  Osborne.  Bei  der  ersten  Methode  wurden  etwa  2  g  getrocknete 
Substanz  unter  einem  Sauerstoffdruck  von  20 — 25  Atmosphären  bei  Gegenwart  von 
Wasser  verbrannt,  der  Rückstand  in  Salzsäure  gelöst  und  in  einen  Kolben  von 
200  ccm  Inhalt  abfiltriert.  In  50  ccra  des  Filtrats  wurde  die  Phosphorsäure  und  in 
den  übrig  bleibenden  150  ccm  die  Schwefelsäure  bestimmt  Diese  Methode  gibt  etwas 
zu  niedrige  Werte  für  Schwefel,  voraussichtlich  infolge  der  gleichzeitigen  Bildung  von 
Salpetersäure,  welche  die  Wände  des  Bleigefäßes  angreift  und  Bleisulfat  bildet,  das 
sich  an  den  Wandungen  des  Kalorimeters  festsetzt  Bei  der  Verbrennung  im  Parr 'sehen 
Apparat  können  infolge  der  geringen  Größe  der  Patrone  nur  1,0 — 1,25  g  Substanz 
angewandt  werden  und  das  ist  ein  Nachteil  dieser  Methode  gegenüber  der  Natrium- 
superoxydmethode  von  Osborne,  welche  die  Verbrennung  von  2  g  gestattet.  Nach 
Parr  wird  die  trockene  Substanz  mit  10 — 15  g  Natriumsuperoxyd  innig  gemischt 
und  in  eine  Patrone  gebracht.  Diese  wird  darauf  in  Wasser  gesetzt  und  ein  rot- 
glühender Draht  durch  eine  an  der  Patrone  befindliche  Klappe  eingeführt,  worauf 
sofortige  Verbrennung  eintritt  Der  Rückstand  wird  in  gleicher  Weise  wie  oben  be- 
handelt, jedoch  nach  der  Verbrennung  von  Fäces  die  Lösung  auf  300  ccm  aufgefüllt 
und  in  50  ccm  die  Phosphorsäure  bestimmt.  Zur  Bestimmung  der  Schwefelsäure  ist 
es  bei  Fäces  nötig,  die  in  größerer  Menge  vorhandene  Phosphorsäure  zu  entfernen. 
Daher  wird  in  den  übrig  bleibenden  250  ccm  die  Phosphorsäure  durch  Ammoniak 
gefällt,  sodann  wieder  auf  300  ccm  aufgefüllt  und  in  200  ccm  des  Filtrats^ die 
Schwefelsäure  bestimmt  Die  Methode  von  Osborne  gestattet  im  Gegensatz  zu  den 
vorhergehenden  Methoden  die  Anwendung  von  frischen  wasserhaltigen  Substanzen 
z.  B.  frischem  Fleisch.  4  g  frische  oder  2  g  trockene  Substanz  wurden  in  Nickel- 
patronen von  100  ccm  Inhalt  zu  einer  Auflösung  von  10—12  g  Natriumsuperoxyd 
in  10  ccm  Wasser  gegeben,  das  Wasser  auf  dem  Wasserbade  verdunstet  und  dann 
vorsichtig  zuerst  mit  einer  kleinen,  später  stärkeren  Spiritusflamme  bis  zum  Schmelzen 
erhitzt,  wobei  eine  Entzündung  der  Masse  vermieden  wurde.     Dieses  Verfahren  wurde 
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nach  teil  weisem  Erkalten  der  Patrone  unter  erneutem  Zusatz  geringer  Mengen  von 
Natriumsuperoxyd  wiederholt  und  nunmehr  nach  vollständigem  Erkalten  die  Phosphor- 
saure  und  Schwefelsäure  wie  bei  den  beiden  ersten  Methoden  bestimmt.  Das  Os- 
borne'sche  Verfahren  gab  gute  Resultate,  war  jedoch  lästig  im  Handhaben,  während 
Verf.  die  Parr'sche  Methode  als  sehr  praktisch  und  zu  verläßlich  bezeichnet.  Die 
Phosphorsaure  wurde  bei  Nahrungsmitteln  und  Fäces  durch  Titration  mittels  Molyb- 
dänlösung  bestimmt,  jedoch  mit  der  Abänderung,  daß  sie  nach  24-stündigem  Stehen- 
lassen und  Abfiltrieren  in  der  Kälte  vorgenommen  wurde,  um  eine  Abscheidung  von 
Molybdänsaure  zu  verhindern.  Bei  der  Bestimmung  der  Phosphorsäure  gab  die 
Methode  von  Osborne  die  besten  Resultate.  Im  Urin  wurde  der  Schwefel  nach 
dem  Natriumsuperoxyd  verfahren,  die  PhosphorsSure  durch  Titration  mit  Uranlösung 
bestimmt  Verf.  gibt  schließlich  noch  vergleichsweise  die  Resultate  an,  die  er  bei  der 
Anwendnng  dieser  drei  Methoden  gefunden  hat.  A.  Behre. 

M.-Emm.  Pozzi-Escot:  Bestimmung  des  Alkohols  in  verdünnten 
Lösungen  nach  dem  Verfahren  von  Nicloux.  (Bull.  Assoc.  Chim.  Sucre 
et  Dist.  1903/04,  21,  872  —  876.)  —  Nicloux  bestimmt  kleine  Mengen  Alkohol 
durch  Oxydation  mit  Kaliumbichromat  und  Schwefelsäm^.  Verf.  wies  schon  früher 
nach,  daß  das  Verfahren  unbrauchbar  ist  (Z.  1903,  6,  280).  Neuere  Versuche  be- 
stätigten dieses  Urteil  Bei  schwacher  Oxydation  wird  ein  Teil  des  Alkohols  nur  zu 
Aldehyd  oxydiert,  bei  starker  Oxydation  wird  die  Essigsäure  zu  Kohlensäure  oxydiert. 
Alle  Nebenerzeugnisse  der  Gärung,  Aldehyde,  höhere  Alkohole  u.  s.  w.  werden  in 
gleicher  "Weise  wie  der  Äthylalkohol  oxydiert.  K.  Windisch, 

H.  D.  Richmond:  Eine  Anfforderang  zur  besseren  Berücksichtigung 
physikalischer  Tatsachen  bei  den  analytischen  Methoden.  (Analyst  1903,  28, 
141-146.) 

R.  Marquis:  Apparat  zur  Stickstoffbestimmung.  (Bull.  Soc.  Chim.  Paris  [31, 
2»,  780-782;  Chem.  Centrbl.  1903,  II,  634.) 

Otto  Lührs:  Bestimmung  des  Sandgehaltes  in  Handelsfuttermitteln. 
(Cheni.-Ztg.  1904,  28,  357.) 

K.  C.  Neumann:  Neue  Polarisationstabelle.  (Österr.-ungar.  Zeitschr.  Zucker- 
ind, u.  Landw.  1904,  38,  148-151.) 

G.  Kippenberger :  Neue  Apparate  zur  Maßanalyse.  (Büretten Verschluß  und 
BfirettengesteU.)    (Zeitschr.  analyt.  Chem.  1904,  48,  232-236.) 

Ferd*  Pilz:  Ein  neuer  Bürettenverschluß.  (Zeitschr.  landw.  Versuchs wesen 
Österr.  1904,  7,  141-142.) 

E.  Fischer:    Eine  neue  Pyknometer-Pipette.    (Ghem.-Ztg.  1904,  28,  359.) 

Wilh.  Hirschel :  Sicherheitspipette  zum  Gebrauche  bei  Massenanalysen. 
(Chem.-Ztg.  1004,  28,  859.) 

Ludwig  Hormnth:  Geblftsebrenner  und  Brenneraufsatz.  (Zeitschr.  analyt. 
Chem.  1904,  Ä,  231-232.) 

Zöllner:  Ein  neues  Sicherheits-Luft-  und  Wasserbad.  (Chem.-Ztg.  1904, 
28,  359.) 

Arnold   Pollitzer:    Verbesserte   Laboratoriums-Apparate.     (SchneUfiltrier- 


Arnold   Follitzer:     Verbesserte   Laboratoriums-App 
trichter,  Aufsatz  fQr  Gärkolben.)    (Osterr.  Chem.-Ztg.  1904,  7,  81—82.; 


Patente. 


Adalliert  Knrtek  in  Berlin:  Verfahren,  Sera  für  den  Nachweis  bestimmter 
Eiweißarten  u.  dergl.  herzustellen.  D.R.P.  153381  vom  22.  Januar  1903:  Zusatz 
zum  Patente  147782  vom  4.  Oktober  1902.  (Patentbl.  1904,  25,  1279.)  —  Injiziert  man  einem 
Tiere  Milcheiweiß,  Eiereiweiß,  Klebereiweiß,  Phytoalbumin ,  Globulin,  Fibrinogen,  Vitellin, 
Fibrin,  Myosin,   Phytomyosin  oder  Syntonin,  so   erhftlt  man  ein  Präzipitinakti^serum.    Aus 
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diesem  werden  beBtünmie  Serumbestandteile  in  der  in  der  Hanptpatentschrift  beschriebenen 
Weise  entfernt.  Man  erhftit  ein  spezifisches,  für  den  qualitativen  und  quantitativen  Nachweis 
der  benutzten  Eiweißarten  verwendbares  Präzipitinserum. 

Farbwerke  vorm.  Meister,  Lacius  nndBrüning  in  H Gehst  a. M. :  Verfahren  zur 
Gewinnung  von  zur  Erzeugung  von  Antikörpern  yerwendbaren  Mate- 
rialien. D.R.P.  153382  vom  24.  April  1903.  (Patentbl.  1904,  26.  1279.)  —  Organische  Sub- 
stanzen aller  Art,  Mikroorganismen  und  deren  Produkte,  gesunde  und  krankhaft  veränderte 
Organe  und  Organteile,  Sekrete  und  Exkrete  von  Tieren  und  Menschen,  z.  B.  Blnt,  Ge- 
schwülste, werden  im  Vakuum  über  Chlorcalcium  getrocknet  und  dann  erst  auf  etwa  150^ 
erhitzt.    Die  darin  etwa  vorhandenen  Lebewesen  werden  dadurch  abgetötet.         A.  Oelker. 

Milch  nnd  Käse. 

S.  Gogitidse:  Vom  Übergang  des  Nahrungsfettes  in  die  Milch. 
(Zeitschr.  Biologie  1904,  [NF]  27,  353—371.)  —  Verf.  suchte  festzustellen,  ob  die 
Einführung  fremder  Fette  in  den  Organismus  die  Zusammensetzung  des  Milchfettes 
beeinflußt,  und  zweitens  die  Frage  von  der  Herkunft  des  gesamten  Milchfettes  zu 
entscheiden.  Verf.  hat  sich  in  vorliegender  Arbeit  nur  mit  dem  ersten  Teil  der  ge- 
stellten Aufgabe  beschäftigt  und  sich  hierbei  zunächst  nur  allein  auf  die  Bestimmung 
der  Jodzahl  der  Fette  beschränkt  Zur  Verfütterung  der  Tiere  wählte  Verf.  Leinöl, 
welches  sich  unter  allen  Fetten  durch  die  höchste  Jodzahl  auszeichnet  und  so  in 
scharfem  Gegensatz  zu  den  Tierfetten  steht.  Die  Fütterung  der  Tiere  wurde  derartig 
ausgeführt,  daß  dieselben  außer  dem  gewöhnlichen  Futter  täglich  50 — 100  g  Leinöl 
erhielten.  Mehrere  Tage,  nachdem  die  Jodzahl  des  Milchfettes  ihren  höchsten  Wert 
erreicht,  wurde  mit  der  ölfütterung,  die  im  Durchschnitt  gegen  10  Tage  währte,  aufgehört 
Das  Milchfett  wurde  für  die  Analysen  nach  der  Methode  von  Hoppe- Seyler  ge- 
wonnen, indem  ein  bestimmtes  Volumen  Milch,  nachdem  demselben  etwa  ^/2o  Volumen 
starker  Kalilauge  zugesetzt  worden,  lange  und  kräftig  mit  4  Volumen  Äther  in  einem 
Scheidetrichter  geschüttelt  wurde.  Die  Versuche  wurden  an  Schafen  und  Hunden 
ausgeführt  Die  erhaltenen  Resultate  sind  vom  Verf.  in  Tabellen  und  Kurven  über- 
sichtlich zusammengestellt  Aus  denselben  ist  zu  ersehen,  daß  bei  allen  Versuchen 
die  Jodzahl  des  Milchfettes  verhältnismäßig  schnell  nach  Beginn  der  Lein  ölfütterung 
in  die  Höhe  geht.  Während  der  Fütterung  hält  sich  die  Jodzahl  auf  einer  gewissen, 
übrigens  ziemlich  unbeständigen  Höhe,  um  nach  dem  Aussetzen  der  Fütterung  ver- 
hältnismäßig langsam  und  stufenweise  zu  fallen.  Man  ist  hiernach  also  veranlaßt, 
das  Auftreten  von  ungesättigten  Säuren  höherer  Reihe  in  der  Milch  anzunehmen. 
Solche  Säuren,  die  Leinöl-  und  Linolensäure,  sind  im  Verhältnis  von  85 — 90*^/o  im 
Leinöl  enthalten,  und  es  ist  unzweifelhaft,  daß  eben  diese  an  und  für  sich  oder  in 
Form  von  Glyceriden  in  die  Milch  übergingen  und  das  scharf  ausgesprochene  Steigen 
der  Jodzahl  des  Milohfettes  bedingten.  Vergleicht  man  die  Ergebnisse  der  Analysen 
des  Milchfettes  und  des  Depotfettes  während  des  Höhepunktes  der  ölfütterung,  so 
sieht  man,  daß  das  Milchfett  sich  viel  schneller  mit  dem  Nahrungsfette  (Leinöl)  sättigt, 
als  das  Depotfett.  Hieraus  muß  man  schließen,  daß  das  Nahrungsfett  auf  zweierlei 
Wegen  in  die  Milch  übertritt;  erstens  durch  die  Fettdepots  und  zweitens  unmittelbar, 
ohne  vorherige  Ablagerung  in  den  Depots,  wobei  quantitativ  der  unmittelbare  Über- 
gang des  Nahrungsfettes  in  die  Milch  vorherrscht  Verf.  erwähnt  noch  zum  Schluß, 
daß  die  Laktalion  unter  Einwirkung  der  Leinölfütterung  schwächer  wird,  eine  Tat- 
sache, die  bisher  noch  unaufgeklärt  ist  Max  Müller, 

Hawk:  Einfluß  des  Labfermentes  auf  die  Verdaulichkeit  des  Milch- 
eiweißes. (Americ.  Journ.  Physiol.  1904,  10,  37 — 46.)  —  Sternberg  (Arch.  f. 
PhysioL  1900,  362)  hatte  beobachtet,  daß  der  Magensaft  von  Kindern  viel  weniger 
Labferment  enthalte,  als  der  von  Erwachsenen.  Da  nun  Milch  fast  die  ausschließ- 
liche Nahrung   des  Kindes  ist,    so  folgerte  Stern berg,   daß  der  niedrige  Gehalt  an 
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Labferment  im  Magensaft  des  Kindes  ein  Beweis  dafür  sei,  daß  Labferment  nicht 
wesentlich  zur  Verdauung  des  Milcheiweißes  beitrage.  Um  die  Schlußfolgerungen 
Sternberg's  zu  bestätigen,  bat  Verf.  eine  Anzahl  Kontroll-  und  Vergleichs  versuche 
angestellt  und  auch  die  Einwirkung  des  Labfermentes  auf  die  Verdaulichkeit  flüssigen 
Eiereiweißes  studiert  Um  den  Einfluß  von  Labferment  auf  die  Magenverdauung  des 
Milcheiweißes  festzustellen,  wurden  eine  Eeihe  von  künstlichen  Verdauungsversuchen 
mit  frisch  abgerahmter  Milch  angestellt,  indem  Milch  der  künstlichen  Verdauung^ 
durch  Pepsin  und  Salzsäure  bald  mit,  bald  ohne  Zusatz  von  Lab  unter  dep  ver- 
schiedensten Versuchsbedingungen  ausgesetzt  wurde.  Am  Schlüsse  eines  jedesn^aligen 
Verdauungs Versuches  wurde  das  Ungelöste  abfiltriert,  bis  zum  konstanten  Gewichte 
bei  110**  getrocknet  und  gewogen.  Femer  wurde  der  Einfluß  des  Labfermentep  auf 
die  pankreatische  Verdauung  des  Milcheiweißes  studiert.  Milch,  Bauchspeichelsaft  mit 
und  ohne  Labzusatz  wirkten  auch  hier  unter  abwechselnden  Versuchsbedingungen  auf- 
einander ein.  In  gleicher  Weise  wurden  auch  an  Stelle  von  Milch  Versuche  mit 
flüssigem  Eiereiweiß  angestellt,  indem  Eiereiweiß,  Pepsin-Salzsäure  mit  und  ohne  Zu- 
gabe von  Lab  aufeinander  einwirken  gelassen  wurden.  Verf.  kommt  nun  zu  folgenden 
Ergebnissen:  1.  Labferment  hemmt  die  Magen  Verdauung  des  Milcheiweißes.  2.  Lab- 
fermentasche  besitzt  nicht  diese  hemmende  Wirkung.  8.  Die  hemmende  Wirkung  des 
Labfermentes  auf  die  Verdaulichkeit  des  Milcheiweißes  wird  nicht  gemildert  durch  vor- 
hergehende halbstündige  Berührung  mit  Pepsinlösung  bei  40^  C.  4.  Parakasein  ist 
etwas  schwerer  verdaulich  als  Kasein.  5.  Labferment  verzögert  die  pankreatische  Ver- 
dauung des  Milcheiweißes  in  alkalischer  oder  neutraler  Lösung.  6.  Labferment  hat 
keine  hemmende  Wirkung  auf  die  Magenverdauung  des  flüssigen  Eiereiweißes. 

Max  Müller. 

i.  Hansen:  Die  Wirkung  der  Kornrade  auf  die  Milchproduktion. 
(Landw.  Jahrb.  1903,  32,  899—927.)  —  Die  an  einzelnen  Kühen  angestellten  Ver- 
suche haben  ergeben,  daß  Milchkühe  andauernd  ganz  bedeutende  Mengen  Kornrade 
ohne  Nachteil  für  ihr  Wohlbefinden  verzehren  können.  Die  Milchmenge  erfuhr  durch 
die  Kornradefütterung  eine  Steigerung.  Die  prozentische  Zusammensetzung  der  Milch 
¥rurde  durch  die  Kornrade  nicht  wesentlich  verändert.  Die  Produktion  der  absoluten 
Mengen  Fett,  Trockensubstanz  und  fettfreier  Trockensubstanz  ist  in  den  Kornrade- 
perioden eine  größere  gewesen,  als  in  den  KontroUperiodeu ,  in  denen  die  Tiere  mit 
reiner,  gesunder  Weizen kleie  gefütteit  worden  sind.  Im  Geschmack  und  Geruch  der 
Milch  wurden  während  der  Kornradefütterung  besondere  Merkmale  nicht  gefunden. 
Die  Milch  schmeckte  andauernd  rein.  Die  Kornrade  hat  die  Qualität  des  Butterfettes 
bezw.  der  Butter  verschlechtert^  und  es  erscheint  deshalb  bedenklich,  größere  Mengen 
von  Kornrade  an  Milchkühe  zu  verfüttern.  -4.  Kirsten, 

Oskar  Uagemann :  Untersuchungen  über  die  Giftigkeit  der  Korn- 
rade. (Landw.  Jahrb.  1903,  32,  929— 948.)  —  Die  Kornrade  enthält  eine  glykosid- 
artige  Saponinsubstanz ,  das  Agrostemma-Sapotoxin  oder  Githagin,  mittels  dessen 
man  Tiere  vergiften  kann.  Verf.  teilt  ein  Verfahren  zur  Abscheidung  des  Githagins 
aus  Radesamen  mit  —  Die  Fütterungsversuche  erstreckten  sich  auf  1.  die  Feststel- 
lung der  Giftigkeit  der  verfütterten  Kornrade  überhaupt;  2.  die  Verfütterung  voa 
kleinen,  mittleren  und  großen  Rationen  von  Kornrade  an  Wiederkäuer  und  Schweine ; 

3.  die  Verfütterung  von  steigenden  Kornrademengen   an    trächtige  Sauen  und  Kühe; 

4.  die  Verfütterung  von  größeren  und  großen  Komrademengen  an  kranke  und  künst- 
lich krank  gemachte  Kühe  und  5.  die  Verfütterung  von  gärender  Kornrademischung 
mit  Malzkeimen  und  Biertrebem  an  Rinder.  Die  Kornrade  wurde  immer  in  rohem 
Zustande,  ohne  voraufgehende  Erhitzung  irgend  einer  Art  und  stets  in  fein  gemahlenem 
Zustande  verfüttert  Das  Ergebnis  der  Versuche  faßt  Verf.  in  folgende  Sätze  zu- 
sammen :  An  Mastschweine,  noch  wachsende  Schweine,  sowie  an  trachtige  Sauen  können 
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Futtermischungen  verfüttert  werden,  welche  bis  zu  60 ^/o  reiner  Kornrade  enthalten, 
ohne  daß  irgend  eine  Gresundheitsschädigung  der  Tiere  nachzuweisen  ist.  Bei  ausge- 
wachsenen Kühen  von  etwa  600  kg  Lebendgewicht  sind  täglich  bis  zu  2,5  kg  reiner 
Kornrade  verfüttert  worden,  ohne  daß  die  Tiere  krank  geworden  sind.  Von  fünf 
trachtigen  Kühen  verkalbte  eine,  jedoch  ist  nicht  erwiesen,  ob  die  Komradefüttening 
die  Ursache  gewesen  ist.  Mit  Malzkeimen,  sowie  mit  frischen  Trebern  garende  Kom- 
rademischungen  waren  für  Rinder  unschädlich.  An  kranke  und  krank  gemachte  Kühe 
und  Schweine  verfütterte  Kornrade  zeigte  keine  Giftwirkung.  Ein  schädlicher  Einfluß 
der  Kornrade  ist  in  bezug  auf  die  Milch  von  einer  Kuh  und  einer  säugenden  Sau 
festgestellt  worden.  Die  Butter  der  betreffenden  Kuh  war  von  krümelig-broekeUger 
Beschaffenheit  und  schmeckte  sofort,  gleich  nach  dem  Buttern,  ranzig.  Bei  der  säugen- 
den Sau  gediehen  die  Jungen  unter  der  Kornradefütterung  der  Mutter  schlechter  wie 
nachher,  wo  keine  Kornrade  mehr  gefüttert  wurde.  Die  Verfütterung  von  komrade- 
haltigem  Futter,  wie  es  im  normalen  Betriebe  des  Müllereigewerbes  gewonnen  wird, 
ruft  bei  unseren  Haustieren  keine  Vergiftung  hervor.  -4.  Kirsten. 

Henkel:  Das  Hegelund'sche  oder  „dänische"  Melkyerfahren  ver- 
glichen mit  dem  bei  uns  üblichen  Melken.  (Milch-Ztg.  1904,  83,  4 — 6 
und  19 — 20.)  —  Nach  einer  physiologischen  Betrachtung  über  die  Milchbildung  be- 
schreibt Verf.  das  Hegelund'sche  Melk  verfahren,  bei  welchem  das  Euter  so  zu  be* 
arbeiten  ist,  daß  es  rein  ausgemolken  und  zu  neuer  Milcherzeugung  angeregt  wird. 
Bei  dem  üblichen  Melken  kann  nicht  immer  rein  ausgemolken  werden.  Verf.  teilt 
die  Ergebnisse  der  von  ihm  und  von  Anderen  angestellten  vergleichenden  Melkver- 
suche mit  und  auf  Grund  seiner  Beobachtungen  faßt  Verf.  die  Vorteile  der  dänischen 
Melkweise  dahin  zusammen,  daß  die  dänische  Melkweise  zu  vermehrter  Reinlichkeit 
zwingt;  sie  zwingt  richtig  zu  melken,  so  daß  die  Kuh  beim  Melken  eine  angenehme 
Empfindung  hat  und  die  Milch  willig  hergibt;  sie  zwingt  rein  auszumelken,  wodurch 
Euterkrankheiten  vorgebeugt  wird  oder  dieselben  leichter  geheilt  werden  und  die  durch 
Euterkrankheiten  verringerte  Milchergiebigkeit  kann  wieder  auf  die  ursprüngliche  Höhe 
gebracht  werden ;  man  gewinnt  mehr  und  fettreichere  Milch ;  die  Tiere  werden  zu 
größerer  Milchergiebigkeit  angeregt  und  da  die  erzogene  Milchergiebigkeit  sich  auf  die 
Nachkommenschaft  vererbt,  wird  bei  regelmäßiger  Anwendung  der  Hegelund 'sehen 
Melkweise  die  Milchergiebigkeit  sich  von  Generation  zu  Generation  steigern  lassen. 

A,  Kirsten, 

Vm  W.  WoU:  Untersuchungen  über  Melkverfahren.  (Univ.  of  Wis- 
consin Agric.  Experiment  Stat.  Bull.  96,  79  Seiten.)  —  Umfangreiche,  längere  Zeit 
dauernde  Melkversuche  ergaben,  daß  durch  Anwendung  des  Hegelund 'sehen  Melk- 
verfahrens die  Milch-  und  Butterproduktion  einzelner  Kühe  sich  beträchtlich  steigern 
läßt  Bei  vierwöchentlichen  Versuchen  mit  24  Kühen  zeigte  sich,  daß  die  durch- 
schnittliche tägliche  Milchproduktion  um  4,5  ®/o,  die  Produktion  an  Milchfett  um  9,2  ®/o 
vermehrt  wurde.  Der  durchschnittliche  Überschuß  an  Milch  betrug  l  Pfund  und  der 
an  Fett  0,09  Pfund  taglich  pro  Kuh.  In  12  anderen  Herden  wurde  eine  ähnliche 
durchschnittliche  Steigerung  erzielt,  und  zwar  ein  täglicher  Überschuß  von  1,08  Pfund 
Milch  und  von  0,1  Pfund  Fett.  Die  durch  das  Nachmelken  erlangte  Milch  hat  eine 
ähnliche  Zus«immensetzung  wie  die  zuletzt  gemolkene  Milch  beim  gewöhnlichen  Melken; 
im  Durchschnitt  aller  Herden  enthielt  sie  10,32  *^/o  Fett.  Der  höchste  Prozentsatz 
an  Fett,  welcher  beim  Nachmelken  in  der  Milch  einer  einzelnen  Kuh  gefunden  wurde, 
betrug  23,0  *^/o,  und  der  höchste  Prozentsatz  bei  einer  Herde  14,41  ®/o.       -^-  Kirsten, 

E.  H.  Farrington:  Die  Zusammensetzung  gefrorener  Milch. 
(20.  Jahresber.  d.  Landwirtsch.  Vers.-Stat.  d.  Univers.  Wisconsin,  1904,  149 — 150.) 
—  Milch,  die  zu  etwa  ^U  gefroren  war,  d.  h.  25®/o  Eis  enthielt,    besaß    in  dem  ge- 
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frorenen  Teil  einen  um  etwa  1  **/o  geringeren  Fettgehalt,  als  in  dem  flüssig  gebliebenen. 
Bei  einer  Milch,  die  zu  40 — 50 ^/o  gefroren  war,  zeigten  beide  Teile,  der  gefrorene 
und  der  flüssige,  ziemlich  den  gleichen  Gehalt  an  Fett,  Kasein,  Mineralbestand  teilen 
und  Milchzucker.  Diese  Tatsachen  widerlegen  die  Ansicht  vieler  Praktiker,  welche 
den  bei  längeren  Transporten  in  der  Kälte  gefrorenen  Anteil  der  Milch  lediglich  für 
Wasser  halten  und  daher  nur  den  ungefrorenen  zur  Buttergewinnung  verwenden. 

C.  A.  Nevfeld, 

W.  A.  Henry  und  F.  W.  Woll:  Über  Schweinemilch.  (20.  Jahresber. 
d.  Landwirtsch.  Vers.-Stat  d.  Univers.  Wisconsin,  1904,  315  —  316.)  —  Was  zunächst 
die  Milchmenge  anbelangt»  so  lieferten  4  Sauen  während  einer  zweimonatigen  Beobach- 
tungsperiode durchschnittlich  4,1  bis  5,8  Pfund  (engl.)  Milch  täglich;  die  höchste  be- 
obachtete Menge  war  8,7  Pfund,  die  geringste  1,2  Pfund.  Die  chemische  Zusammen- 
setzung von  9  Milchproben  betrug  im  Durchschnitt  80,35  ®/o  Wasser,  8,24^0  Fett, 
ll,41*^/o  fettfreie  Trockensubstanz.  Der  Fettgehalt  von  68  untersuchten  Proben  be- 
wegte sich  zwischen  1,0  und  16,l^,o,  im  Durchschnitt  betrug  er  6,74  ^/o.  Spätere 
Untersuchungen  ergaben  als  Durchschnitt  von  20  Milchproben  folgende  Zusammen- 
setzung: Wasser  82,51  ^/o,  Fett  5,78  ^'o,  Kasein  und  Eiweiß  6,34  °/o,  Milchzucker 
4,37  ®/o,  Mineralbestandteile  1,00  ®/o,  spezifisches  Gewicht  1,0385.  Die  mikroskopische 
Untersuchung  zeigte,  daß  die  Fettkügelchen  der  Schweinemilch  etwa  nur  ^U  so  groß 
als  die  der  Kuhmilch  sind,  und  daß  in  der  Raumeinheit  etwa  8-mal  so  viele  in  ersterer 
vorhanden  sind  als  in  letzterer.  Durchschnittlich  wurden  in  0,001  ccm  Schweinemilch 
1388  Fettkügelchen  gefunden.  C.  A,  Nevfeld. 

Gust*  Obermaier:  Über  die  Abnahme  des  Citronensäuregehaltes 
der  Milch  beim  Kochen.  (Arch.  f.  Hygiene  1904,  50,  52—66.)  —  Daß  die 
Säuglingsemährung  bei  der  Verabreichung  von  steriler  Milch  benachteiligt  ist,  daß  ins- 
besondere die  Entstehung  einer  skorbutähnlicheu  Krankheit,  der  Barlow'schen,  mit 
der  Gewohnheit,  allzu  gründlich  gekochte  Milch  zu  verwenden  in  Beziehung  zu  bringen 
ist,  wurde  mehrfach  festgestellt.  £s  muß  angenommen  werden,  daß  die  Milch  durch 
das  Kochen  eine  Einbuße  erleidet,  die  von  den  meisten  Kindern  durch  die  eigene 
Verdauungsarbeit  in  genügender  Weise  gedeckt  wird,  die  aber  ein  Teil  der  Säuglinge 
nicht  auszugleichen  imstande  ist  Verf.  bringt  eine  Übersicht  der  in  der  Literatur 
enthaltenen  Angaben  über  die  Veränderungen,  welche  Milch  beim  Erhitzen  erleidet. 
Da  beim  Skorbut  die  Citronensäure  eine  außerordentlich  günstige  therapeutische  Wir- 
kung zeigt,  so  lag  es  nahe,  das  Verhalten  der  Citronensäure  der  Milch  beim  Kochen 
zu  untersuchen.  Verf.  bestimmte  nach  dem  von  Scheibe  angegebenen  Verfahren 
(Landw.  Versuchsstat  1891,  39,  162)  zunächst  in  ungekochter  Milch  die  Citronen- 
säuxe,  dann  in  der  5,  10,  15,  30  und  60  Minuten  lang  gekochten  Milch,  ferner  noch 
in  Milch,  die  im  Wasserbade  teils  auf  75°,  teils  30 — 60  Minuten  lang  auf  100®,  teils 
im  Autoklaven  auf  120®  erhitzt  worden  war.  Die  Versuche  bestätigten  zunächst  die 
bereits  von  Scheibe  festgestellte  Tatsache,  daß  der  Gehalt  der  Kuhmilch  an  Citronen- 
säure erheblichen  Schwankungen  (1,2211 — 2,0780  g  in  1  1)  unterworfen  ist.  Weiter 
aber  zeigen  sie,  daß  die  Citronensäure  durch  Kochen  eine  nicht  unbeträchtliche  Ver- 
minderung erfährt: 


'  Im  Wasserbade  erhitzte  Milch 

Über  freiem  Feuer  auf  100» 
erhitzte  Milch 

Daa«r  der  Erhitzang    .    . 

15  Min. 
bei  7ff» 

30  Min. 
bei  75» 

60  Min. 
bei  75P 

30  Min.     1     60  Min. 
bei  1000    ;     bei  100» 

5  Min. 

10  Min.  1     15  ^in. 

1 

Abnahme     des    Citronen- 
aoregehaltee  in  «o  •    . 

4,18 

3,41 

Zunahme 

18,61 -30,15' 17,93-29,41 

12,29-81,86 

1 
14,89    1  5,098-29.78 

1 
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Im  Autoklaven  bei  120^  erhitzte  Milch  zeigte  nach  15  Minuten  eine  Abnahme 
des  Citronensäuregehaltes  von  22,07  ®/o.  G.  S<mnlag. 

8.  M.  Babcock  und  H.  L.  Russell:  Einfluß  des  Pa-steurisierens  auf 
die  Konsistenz  von  Milch  und  Rahm.  (20.  Jahresber.  d.  Landwirtsch.  Vers.- 
Stat.  d.  Univers,  Wisconsin,  1904,  183 — 187.)  —  Beim  Erwärmen  von  Milch  oder 
Rahm  auf  68^ C  und  darüber  wird  die  Viskosität  bedeutend  herabgesetzt;  sie  erscheinen 
dünnflüssiger.  Aus  den  beigegebenen  Zeichnungen  des  mikroskopischen  Bildes  von 
roher  und  pasteurisierter  Milch  ersieht  man,  daß  in  ersterer  die  Fettkugelchen  un- 
regelmäßig, in  dichte  Haufen  gruppiert,  in  der  Milch  verteilt  sind,  während  sie  in  der 
pasteurisierten  Milch  eine  ganz  gleichmäßige  Verteilung  zeigen.  Diese  Änderung  in 
der  Gruppierung  der  Fettkügelchen  tritt  bei  etwas  über  60®  C  nach  mindestens 
10-minutiger  Einwirkung  ein.  Verff.  haben  Versuche  angestellt^  um  in  pasteurisiertem 
Rahm  die  ursprüngliche  Viskosität  wiederherzustellen.  Hier  führte  der  Zusatz  von 
Kalkwasser  zimi  Ziele,  welcher  in  pasteurisierter  Milch  die  ursprüngliche  ungleichmäßige 
Gruppierung  der  Fettkügelchen  bewirkt.  Da  aber  Kalkwasser  die  Menge  der  fett- 
freien Trockensubstanz  zu  stark  beeinflußt,  wenden  Verff.  zu  genanntem  Zwecke  eine 
Losung  von  Kalk  in  Rohrzuckerlösung,  d.  h.  Kalksaccharat,  an,  welche  sie  mit  dem 
Namen  Viscogen  belegen.  Um  mit  dem  Nahrungsmittelgesetz  nicht  zu  kollidieren, 
schlagen  sie  für  mit  Viscogen  versetzte  pasteurisierte  Milch  oder  Rahm  den  Namen 
Visco-Milch,  Visoo-Rahm  vor,  um  das  Produkt  eigens*  zu  kennzeichnen.  Da  der  Zu- 
satz des  Kälksaccharats  niemals  mehr  als  4  Teile  auf  1000  Teile  Milch  beträgt,  ist 
er  von  gesundheitlichem  Standpunkte  ganz  unbedenklich.  Reine  Milch  kann  übrigens 
bei  60®  C  pasteurisiert  werden,  ohne  ihre  Viskosität  zu  ändern.  Bei  notwendiger  Über- 
schreitung dieser  Temperatur  wird  Viscogen  gut  Dienste  tun.  0.  A,  Neufeld. 

Th.  Bokorny:  Nochmals  über  den  Einfluß  einiger  Substanzen 
auf  die  Milchgerinnung.  (Milch-Ztg.  1904,  33,  97—98.)  —  Verf.  hat  schon 
früher  (Z.  1899,  2,  420)  verschiedene  Körper  auf  ihr  die  Milchsäuerung  hemmendes 
Verhalten  geprüft.  Die  gleiche  Prüfung  einiger  anderer  Körper  führte  zu  folgendem 
Ergebnis: 

Name  der  Substanz        Chemische  Formel  Wirkung  auf  Milchgerinnung 

«.    .  ^^     «^    «^    ^^  ^  f  0,2  und  0,4  °'o  verhindern, 

Zimtaäure CeHa .  CH :  CH .  CO,H    .    .   {aio-  x  a-    n    -  *    i. 

•   "  *  I  0,1  ''/o  verzögern  die  Gennnung  stark. 

O-Kresol CeH^.CH,  .OH     ....      0,5%  verhindern  nicht,  verzögern  stark. 

P-Kresol CA.  GH,. OH     ....      0,5 °/o  verhindern. 

Benzoesaures  Natron     .    C«Hö  .  COONa  ' 


r0,5«/o 
i  0,25  V< 


'o  verzögern. 


AI  tr  ork      AI  /t5/^  X     o>iTT  n       J  ^'^  ^^s  Ifi^io  verzögern  nicht  erheblich 

^^*"^ K.SO,.Al,(SO,),.24H,0  .   I       ^ie  Germnung. 

Borsäure BOgHa 


{0,2°/o  verzögern  etwas,  0,5 -1,0  ^o  ver- 
zögern erheblich  (verhindern?). 

...    ,    ,                                ^„     ^T-  r  20^0   verhindern,    15    und    10®  o    ver- 
Alkohol     CsHj.OH \         „  to, 

*   *  (       zögern,  5^/o  verzögern  wenig. 

A.  Kirsten, 

Marpmann:    Zur  Milch-Konservierung  und  über  Milch  rahm  mit 

Tuberkelbacillen.     (Milch-Ztg.  1904,  33,  7—8.)  —  Verf.  betont  zunächst,    daß 

das  früher  von  ihm  (Z.  1904,  7,  400)   mitgeteilte  Verfahren   zur  Konservierung   von 

Milch  mittels  Hexamethylentetramins  nicht  zu   verwechseln  sei  mit  denjenigen 

Konservierungsverfahren,   welche   eine   längere  Haltbarkeit    der  Milch  für  analytische 

Zwecke  verfolgen.     Verf.  hat  inzwischen   noch  andere  Aldehydverbindungen   auf  ihre 

Verwendbarkeit  als  Konservierungsmittel   geprüft     Nach    seinen  Erfahrungen   genügt 
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für  Milch  ein  geringer  Zusatz  von  0,5  bis  1,0 ^/oo  Formin-Salz  vollständig,  um  sie 
von  einem  zum  anderen  Tage  haltbar  zu  machen.  Ebenso  genügt  die  gleiche  Menge 
Forminsalz,  oder  je  nach  Zeit  und  Ort  eine  etwas  größere  Menge,  zum  Haltbarmachen 
von  frischem  Fleisch.  Die  Menge  von  0,2®/oo  Hexamethylentetramin  soll  nicht  ge- 
sundheitsschädlich sein.  —  Verf.  meint,  die  Tuberkelbacillen  gingen  infolge  ihres 
geringen  spezifischen  Gewichtes  (1,010  bis  1,025)  leichter  in  den  Bahm  als  in  die 
.spezifisch  schwerere  Magermilch  über.  A,  Kirsten, 

Max  Kämnitz :  Zur  angeblichen  Milchkonservierung  durch  Hexa- 
methylentetramin. (Milch-Ztg.  1904,  33,  40.)  —  Verf.  wiederholt,  gestützt  auf 
<>igene,  früher  mitgeteilte  Versuche  (Z,  1904,  7,  400),  daß  das  von  Marpmann 
(vergl.  vorstehendes  Referat)  zur  Konservierung  von  Milch  empfohlene  Hexamethylen- 
tetramin für  den  genannten  Zweck  zu  wenig  wirksam  und  daher  ungeeignet  sei. 

A.  Kirsten, 

Utz:  Der  Nachweis  einer  Erhitzung  der  Milch.  (Zeitschr.  angew. 
€hem.  1903,  16,  869 — 871)  und  Siegfeld:  Der  Nachweis  einer  Erhitzung 
der  Milch.  (Zeitschr.  angew.  Chem.  1903,  16,  963—964.)  —  Die  beiden  vor- 
stehenden Arbeiten  enthalten  hauptsächlich  polemische  Bemerkungen  zu  einer  früheren 
Arbeit  Siegfeld's.    (Z.  1904,  8,  379—381.)  A,  Kirsten. 

J.  yan  Haarst:  Einige  Betrachtungen  über  Milchuntersuchung. 
<Zeitschr.  angew.  Chem.  1903,  16,  773—776.)  —  Verf.  führte  vergleichende  Fettbe- 
Mimmungen  in  Milch  aus  nach  den  Verfahren  von  Gerber,  Thörner  und  Bab- 
cock-Lister.  Zur  Kontrolle  der  Ergebnisse  wurde  das  S o x h  1  e t 'sehe  araometrische 
Verfahren  und  die  Gewichtsanalyse  herangezogen.  Die  letztere  wurde  zum  Teil  nach 
Adams  (Eintrocknen  auf  Papierstreifen),  zum  Teil  nach  Nilson  (Eintrocknen  auf 
geschlämmtem  und  bei  hoher  Temperatur  gebranntem  Kaolin)  ausgeführt.  Das  arao- 
metrische Verfahren  gab  dann  und  wann  bedeutende  Abweichungen  von  dem  gewichts- 
analytischen. Verf.  stellt  daher  die  fernere  Verwendung  und  die  Brauchbarkeit  des 
aräometri sehen  Verfahrens  als  Kontrollverfahren  als  fragwürdig  hin.  —  Die  drei  soge- 
nannten Schnellverfahren  bieten  bei  der  Untersuchung  von  Magermilch,  Buttermilch 
und  Molken  keine  besonderen  Schwierigkeiten.  Bei  der  Untersuchung  der  Biestmilch 
nach  Gerber  ist  die  Auflösung  mit  Schwefelsaure  öfter  beschwerlich,  jedoch  nach 
anhaltendem  Schütteln  gelingt  sie  doch;  das  Thörner 'sehe  Verfahren  versagt  aber 
in  diesem  Fall.  Der  Gehalt  an  Eiweiß  ist  in  der  Biestmilch  ein  zu  hoher,  weshalb 
die  Zersetzung  mit  der  Kalilauge  keine  vollständige  ist,  und  infolgedessen  kann  die 
Auflösung  in  Eisessig  keine  vollkommene  sein.  Es  kommt  öfter  vor,  daß  die  ganze 
Masse  fest  gerinnt,  wenn  der  Biestmilch  Kalilauge  zugesetzt  wird.  Biestniilch  läßt 
sich  nach  dem  Thörner'schen  Verfahren  untersuchen,  wenn  man  sie  zuvor  mit  der 
zweifachen  Menge  Wasser  verdünnt.  —  Bei  der  Untersuchung  von  Sahne  nach  dem 
Thörner 'sehen  Verfahren  verfährt  man  in  derselben  Weise.  —  Das  Verfahren  von 
Babcock-Lister  gibt  im  allgemeinen  die  größten  Abweichungen  und  im  Vergleich 
mit  der  Gewichtsanalyse  stets  zu  wenig  Fett  an.  Die  Fetlabscheidung  ist  oft  undeut- 
lich durch  starke  Trübung  der  Fett«kala.  Das  Babcock-Lister 'sehe  Verfahren  wird 
als  unbrauchbar  für  Massenuntersuchungen  bezeichnet.  —  Verf.  vergleicht  schließlich 
noch  die  beiden  Verfahren  von  Gerber  und  Thörner  miteinander.  Als  wesent- 
licher Nachteil  des  Gerbe  raschen  Verfahrens  wird  der  Gebrauch  von  Gumniipfropfen 
angeführt.  Letztere  werden  durch  die  Schwefelsäure  stark  angegriffen  und  erzeugen 
vereinzelt  dunkle  Ränder  der  unteren  Grundfläche  der  Fettskala,  wodurch  das  Ab- 
lesen erschwert  wird.  Auch  ist  der  Verschleiß  an  Gummipfropfen  ein  großer.  Bei 
dem  Thörner 'sehen  Verfahren  ist  die  Fettabscheidung  immer  eine  tadellose.  Die 
fertigen  Bestimmungen  nach  Thörner  bleiben  sehr  lange  unverändert,  bei  denjenigen 
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nach  Gerber  kann  ziemlich  schnell  eine  Veränderung  (Braunfärbung)  eintreten.  Nach 
Ansicht  des  Verf's  ist  das  T  hörn  er 'sehe  Verfahren  das  für  die  Praxis  am  meisten 
empfehlenswerte.  ^   Kirsten. 

N.  Gerber  und  P.  Wieske:  Allerlei  praktische  Erfahrungen  mit 
der  Acidbutyrometrie.  (Milch-Ztg.  1904,  33,  37—38.)  —  Am  Butyrometer  ist 
weder  die  ursprüngliche  typische  Fo.m  noch  das  Maß  der  Skala  vom  Erfinder  ge- 
ändert worden.  Die  einzige  nachträglich  ausgeführte  Formänderung  bezieht  sich  auf 
den  Hals,  der  zuerst  glatt,  dann  18'H6  mit  einer  oder  mehreren  Rillen  versehen  wurde,, 
um  das  Herausfliegen  des  Pfropfens  zu  verhindern.  —  Das  für  fettarme  Milch  kon- 
struierte sogenannte  Präzisionsbutyrometer,  an  dem  ein  Teil  der  oberen  Skala  verengt 
ist,  wodurch  die  Teilstücke  an  dieser  Stelle  weiter  auseinandergezogen  sind,  wird  von 
den  Verff.  für  Massenuntersuchungen  nicht  mehr  empfohlen.  Um  die  Ablesung  des 
Meniskus  zu  erleichtern,  wurde  von  O.  Henzold  (Z.  1902,  5,  417)  die  Rückseite 
der  Butyrometerskala  mit  einem  farbigen  Streifen  versehen,  eine  Einrichtung,  die  für 
Büretten  von  Schellbach  angegeben  wurde  und  von  R.  Muenke  ausgeführt  wird. 
Diese  Butyrometer  haben  den  Nachteil,  daß  man  sie  im  auffallenden  Lichte  betrachten 
muß,  was  bei  schlechtem  und  künstlichem  Lichte  die  Ablesung  sehr  erschwert,  also 
im  allgemeinen  nicht  praktisch  ist.  —  Die  neuerdings  in  den  Handel  gebrachten 
Butyrometer  mit  flacher  Skala  scheinen  zwar  die  Ablesung  des  Fettgehaltes  zu  er- 
leichtern, jedoch  bildet  sich  der  Meniskus  nicht  immer  regelmäßig,  sondern  reicht  zu- 
weilen an  einer  Seite  höher  hinauf  als  an  der  anderen.  Auch  verändert  sich  die  Höhe 
des  Meniskus  beim  Verschieben  der  Fettskala,  wie  man  es  zwecks  Einstellung  vor- 
nimmt Schiebt  man  die  Fettskala  hinauf,  so  wird  der  Meniskusbogen  flacher:  läßt 
man  sie  herunter,  so  wird  er  starker  gekrümmt,  indem  seine  Schenkel  an  der  Wan- 
dung gleichsam  anhaften.  Besonders  deutlich  ist  aber  die  unregelmäßige  Meniskus- 
bildung bei  fettarmer  Milch  zu  sehen.  Verff.  halten  daran  fest,  daß  nur  Röhren 
mit  runder  Lichtung  einen  regelmäßigen  Meniskus  geben.  —  Die  von  Siede  1  kon- 
struierte Ablesevorrichtung  hat  nach  Versuchen  der  Verff.  den  Übelstand,  daß  es  gar 
nicht  möglich  ist^  alle  Butyrometerröhren  gleichkalibrig  zu  machen,  wie  es  wegen  der 
feststehenden  Skala  des  SiedeTschen  Apparates  nötig  ist.  Verff.  fanden  unter  den 
Röhren  solche  mit  Abweichungen  bis  0,2%.  —  Verff.  besprechen  schließlich  noch 
die  Vor-  und  Nachteile  der  bisher  gebauten  automatischen  Abmeßvorrichtungen  für 
Säure  und  Amylalkohol.  A.  Kirsten. 

Franz  Ertel:  Beobachtungen  über  die  Ripper'sche  Methode  zur 
Erkennung  der  Milch  von  kranken  Tieren.   (Milch-Ztg.  1904,33,81—83.) 

—  Ripper  stellte  auf  Grund  von  104  Untei-suchungen  der  Milch  von  kranken 
Kühen  die  Behauptung  auf,  der  Brechungsexponent  des  Milchserums  sei  ein  Kenn- 
zeichen, ob  eine  Milch  von  einem  gesunden  oder  kranken  Tiere  stammt  Im  Gegen- 
satze zu  dem  normalen  Brechungsexponenten  (1,3430  bis  1,3442)  zeige  das  Milch- 
serum bei  tuberkulösen  Kühen  Brechungsexponenten  von  1,3410  bis  1,3427,  bei 
fiebernden  Kühen  Brechungsindices  von  1,3415  bis  1,3425  und  bei  Maul-  und  Klauen- 
seuche solche  von  1,3418  bis  1,3420  bei  15®  C.  —  Die  Herstellung  des  Serums  ge- 
schieht nach  Ripper  durch  Ausfällen  des  Kaseins  mit  20^/o-iger  Essigsäure  bei 
Temperaturen  unter  72**.     In  den  meisten  Fällen  ist  eine  Filtration    nicht  notwendig. 

—  Verf.  stellte  mit  mehr  als  250  verschiedenen  Milchproben  eine  Nachprüfung  des 
Ripper 'sehen  V^erfahrens  an.  Die  Bestimmung  der  Brechungsindices  geschah  mit 
Hilfe  eines  Ze  iß 'sehen  Universalrefraktometers  und  gleichzeitig  mit  einem  Zeifi*- 
schen  Handrefraktometer.  Kon  trollproben  mit  spontan  geronnener  Milch  ergaben 
dieselben  Resultate,  wie  die  mit  Essigsäure  geronnenen  Sera.  Aus  den  mitgeteilten 
Einzelbeobachtungen,  angestellt  an  31  Kühen,  von  denen  mindestens  16  krank  waren, 
zieht  Verf.  folgende  Schlüsse:  1.  Im  großen  ganzen  zeigt  der  Brechungsexponent  der 
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Milch  von  gesunden  Kühen  nur  geringe  Schwankungen,  geht  jedoch  über  die  von 
Ripper  angegebenen  Grenzen  (1,3430  bis  1,3442)  hinaus,  und  zwar  nach  oben  sehr 
häufig,  nach  unten  seltener.  2.  Die  Milch  von  nachgewiesenermaßen  kranken  Kühen 
zeigte  sehr  häufig  hohe  Brechungsexponenten,  über  1,3440.  3.  Die  Brechungsexpo- 
iienten  der  verschiedenen  Gemelke  ein  und  desselben  Tages  und  ein  und  derselben 
Kuh  zeigten  häufig  große  Schwankungen  und  anscheinend  bei  kranken  Kühen  mehr 
als  bei  gesunden.  4.  Die  Ripper 'sehe  Behauptung,  daß  sich  die  Milch  von  tuber- 
kulösen Kühen  mit  Sicherheit  am  niedrigen  Brechungsexponenten  des  Serums  erkennen 
lasse,  bewahrheitet  sich  nicht.  Nach  Ansicht  des  Verf's.  ist  diese  Methode  für  die 
angegebenen  Zwecke  vorläufig  unbrauchbar.  -4.  Kirsten, 

Payet  und  Billard:  Beitrag  zur  häuslichen  Untersuchung  der 
Milch.  (Annal.  chim.  analyt.  1903,  8,  372—373.)  —  Das  Verfahren  geht  von  der 
Voraussetzung  aus,  daß  beim  Betrachten  einer  farbigen  Fläche  durch  eine  dünne 
Schicht  Milch  die  Abschwächung  der  Färbung  der  relativen  Undurchsichtigkeit  der 
Milch  und  damit  deren  Fettreichtum  proportional  ist.  Als  Untergrund  dient  eine 
blaue  Glasplatte;  da  aber  die  einzelnen  Töne  der  blauen  Farbe  nicht  sehr  scharf  zu 
unterscheiden  sind,  wird  bei  dem  vorliegenden  Verfahren  die  Milch  durch  eine  gelbe 
(xlasplatte  betrachtet,  wodurch  eine  grüne  Farbe  entsteht.  Die  Einzelheiten  sind  im 
Original  nachzusehen.  K.  Windiseh, 

H.  Matthes  und  F.  Müller:  Über  die  Untersuchung  des  Milchserums 
mit  dem  Zeiß'schen  Eintauch-Ref raktometer.  (Zeitschr.  offen tl.  Chem.  1903, 
10,  173 — 178.)  —  Verff.  haben  mit  dem  bereits  beschriebenen  Ein  tauch- Refraktometer 
von  Zeiß  (Z.  1902,  5,  1037)  eingehende  Untersuchungen  angestellt,  welche  den  Wert 
desselben  für  die  Untersuchung  des  Serums  der  Milch  und  das  Verhältnis  dieser  neuen 
Konstanten  zu  den  anderen  Konstanten  bei  der  Milchuntersuchung  beleuchten  sollen. 
Sie  verwenden  das  Modell  II,  welches  den  Vorteil  hat,  daß  der  untere  Teil  des  Re- 
fraktometers direkt  in  die  zu  untersuchende  Flüssigkeit  eintaucht.  Die  Beleuchtung 
und  Bestimmung  der  Grenzlinie  wird  dadurch  eine  bessere  und  die  Genauigkeit  wird 
>o  erhöht,  daß  man  im  ungünstigsten  Falle  mit  einem  Fehler  von  ±3,7  Einheiten 
der  fünften  Dezimale  von  n  arbeitet.  Es  ist  die  Einrichtung  getroffen,  daß  mehrere 
Proben  zu  gleicher  Zeit  untersucht  werden  können,  dadurch  daß  zwei  Reihen  von 
Untersuchungsgefäßen  aus  Glas  sich  nebeneinander  befinden,  die  Licht  durch  einen 
gemeinsamen  Spiegel  von  unten  erhalten.  Die  Temperatur  ist  genau  zu  berücksichtigen 
und  mit  einem  Thermometer  zu  beobachten,  das  in  Zehntelgrade  eingeteilt  sein  muß. 
lU  ccm  Serum  reichen  im  allgemeinen  für  die  Untersuchungen  aus.  Um  aber  auch 
ganz  geringe  Mengen  beurteilen  zu  können,  wird  ein  von  Dr.  Reiß  konstruiertes 
Hilfsprisma  angewandt  Nach  den  von  den  Verff.  erzielten  Bestimmungen  kann  man 
für  das  Serum  der  Milch  die  Zahl  40  (Skalenteile)  als  untersten  Grenzwert  annehmen. 
Zeigt  die  Milch  eine  geringere  Refraktometerzahl  als  40,  so  ist  mit  großer  Wahrschein- 
lichkeit auf  eine  Wässerung  zu  schließen.  Dieser  Grenzwert  wird  je  nach  den  Gegenden, 
aus  denen  die  Milch  stammt,  etwas  verschieden  sein.  Nur  die  freiwillig  geronnene 
Milch  ist  hier  in  Betracht  gezogen,  führt  man  aber  die  Gerinnung  durch  Essigsäure 
herbei,  so  muß  eine  genau  abgemessene  Menge  Säure  zugegeben  werden,  indem  sich 
für  einen  Zusatz  von  0,5  com  Säure  zu  100  ccm  Milch  der  Refraktometer  wert  bereits 
um  einen  Skalenteil  erhöht.  Auch  Konservierungsmittel  können  einen  Einfluß  auf 
die  Refraktion  haben,  sodaß  die  Methode  auch  zur  Feststellung  dieser  Zusätze  dienen 
kann.  Hierüber  sind  weitere  Untersuchungen  der  Verff.  im  Gange.  Es  wurde  stets 
bei  17,5**  gearbeitet,  doch  kann  für  nahe  daranliegende  Temperaturen  eine  Korrektur 
angebracht  werden,  denn  für  einen  Temperaturunterschied  von  1^  unterhalb  17,5^ 
betragt  dieselbe  im  Durchschnitt  0,2  Skalenteile.  Der  große  Vorzug  dieses  Refrakto- 
meters besteht  darin,  daß  sich  die  Brechungsind ices  von   1,32539 — 1,36410  auf  einen 


Digitized  by 


Google 


38  _      _         Referate.  -  Müch  and  Ka>e.  [i"fe^„.'^glSS^'^ 

Skalenbereich  von  —  5  bis  -j-  105  verteilen   und   somit  wird  eine  große  Genauigkeit 
gewährleistet.  ^-  ^^A*"«. 

M.  Mansfeld:  Die  Bestimmung  des  Rohrzuekergehaltes  in  kon- 
densierter Milch.  (16.  Jahresbericht  d.  Untersuchungsanstalt  d.  allgem.  österr. 
Apoth.- Vereines  1903/04,  8.)  —  Sowohl  nach  der  deutschen,  als  auch  nach  der  öster- 
reichischen Zollvorschrift  gestaltet  sich  die  Bestimmung  des  Rohrzuckers  neben  Milch- 
zucker ziemlich  kompliziert,  während  sie  durch  Polarisation  vor  und  nach  der  Inversion 
nach  Clerget  mit  genügender  Genauigkeit  ausführbar  ist,  da  durch  die  Inversion 
die  Drehung  des  MiJchzuckers  nicht  verändert  wird.  Dagegen  ist  das  Volumen  de» 
Bleiessigniederschlages  von  Bedeutung,  das  durch  Polarisation  in  einfacher  und 
doppelter  Verdünnung  berechnet  werden  kann.  —  Bei  ebiem  Beispiel  gestalteten  sich 
die  Verhältnis.se  wie  folgt:  a)  50  g  kondensierte  Milch  in  Wasser  gelöst,  mit  10  com 
Bleiessig  versetzt  und  auf  250  ccm  aufgefi'dlt;  Polarisation  -|-  15,5®  (W.).  b)  Die 
gleiche  Menge  auf  500  ccm  gebracht  -)-  7,25^  (W.).  Daraus  berechnet  sich  das 
Volumen  des  Bleiniederschlages  x  nach  der  Gleichung:  (260 — x)  :  15,5  =  (500— x) 
.  7,25;  X  =  29,1  ccm:  folglich  betragt  das  Flüssigkeitsvolumen  im  Falle  a)  220,9. 
Polarisation  nach  der  Inversion  im  220  mm-Rohr  -f-  3,22®  (W.);  daraus  berechnet: 
Rohrzucker  9,257  g  in  100  ccm  =  20,448  g  in  220,9  ccm,  herrührend  von  60  g 
kondensierter  Milch,  somit  40,9  ®/o.  G-  -Vai. 

V.Behring:  Ober  den  Wert  der  Milcherhitzung.  (Milch-Ztg.  1904,  83,  68—69.) 

Alexander  Bernstein:  Die  hygienische  Folge  des  Erhitzens  der  Milch. 
(Müch-Ztg.  1904,  88,  133-135.) 

Kister  und  Liefmann:  Beitrag  zur  Milchreinigung  mittels  Zentrifugen. 
(Milch-Ztg.  1904,  88,  116-118  und  129-132.) 

Prölls:  Die  Milchversorgung  unserer  Großstädte  unter  Anlehnung  an 
die  Hamburger  Milchausstellung  1903.  ( Vierteil ahresschr.  öffentl.  Gesundh.  1904» 
86,  508-534.) 

A.  Schlicht:    Zur  Milchkontrolle.    (Zeitschr.   öffentl.  Chem.  1904,  10,  161—165.) 

Lydia  Rabinowitsch :  Zur  Frage  der  Infektiosität  der  Milch  tuberku- 
löser Kühe.    (Milch-Ztg.  1904,  38,  241-242  und  260-262.) 

Neuer  Meßapparat  für  Reagenzien  bei  Milchuntersuchungen  von  Gr. 
FascettiinLodi.    (Milch-Ztg.  1904,  88,  339.) 

Wcigmann,  Höft  und  Grnber:  Fortschritte  auf  dem  Gebiete  der  Chemie, 
Hygiene  und  Bakteriologie  der  Milch  und  ihrer  Erzeugnisse.  (Chem.-Ztg.  1904, 
28,  229-232.) 

Patente. 

Franz  Jeromin  in  Berlin:  Verfahren  zur  Herstellung  eines  Kaseinklebe- 
mi ttels.  D.R.P.  154289  vom  27.  Juni  1901.  (Patentbl.  1904,  25,  1450.)  —  Die  Patentschrift 
60156  erläutert  die  Herstellung  eines  aus  Kalk,  Kasein  und  Wasserglas  zu  erhaltenden  Klebe- 
mittels. Diese  drei  Stoffe  werden  dort  ohne  weiteres  miteinander  gemischt.  —  Um  eine  un- 
fleichmäBige  Verteilung  des  Kaseins  in  der  Mischung  zu  vermeiden  und  das  Produkt  klebe- 
räftiger  zu  machen,  wird  nach  vorliegender  Erfindung  das  Kasein  zuerst  mittels  einer  zur 
Bildung  des  neutralen  Kalkkaseinats  nicht  ausreichenden  Menge  Kalkwasser  vorgequellt  und 
dann  erst  der  Hest  des  Kalkes  und  das  Wasserglas  dazugemischt. 

Paul  Hörn  in  Hamburg:  Verfahren  zur  Herstellung  einer  hornartigen 
Masse.  D.R.P.  153228  vom  16.  März  1902.  (Patentbl  1904.  25.  1286.)  —  Die  homartige 
Masse,  welche  für  sich  allein  oder  in  Verbindung  mit  zweckdienlichen  Füllstoffen,  auch  unter 
Zusatz  von  Härtemitteln  verwendet  werden  kann,  wird  in  der  Weise  hergestellt,  daß  man 
Kasein  mit  Alkalilauge  und  einer  dem  angewendeten  Alkali  mindestens  gleichen  Menge 
Schwefel  in  Lösung  bringt,  die  Lösung  stark  eindampft  und  den  Kück stand  trocknet. 

A.  Oelker. 
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Butter,  Speisefette  und  Öle. 

0.  MarcussoB:  Das  Verhalten  der  Ölsäure  unter  verschieden- 
artigen Oxydationsbedingungen.  (Chem.  Rev.  Fett-  und  Harz-Ind.  1903,  10, 
221—223  u.  247—248.)  —  Die  Untersuchungsergebnisse  waren  folgende: 


Oxydations- 
mittel 

Art  der  Lösung  bezw.  FiflssJg- 
keit.  in  der  die  Oxydation  Tor- 

Oxydationsprodukte 

Luft- 
sauersioff 

Onanthaldehyd,  Ameisensäure,  Essigsfture,   Butter- 
—                        sfture,   Onanthsäure,    Azelainsäure»    Sebacinsäure, 
j                                    Oxysäuren. 

Salpeter- 
saure 

;  Flüchtige   Säuren   von   der  Ameisensäure   bis   zur 
—                        Capronsäure,  femer  Dikarbonsäure,  namentlich  Eork- 
säure  und  Glutarsäure,  Diketostearinsäure. 

Chromsfture 

Verdünnte  Schwefelsäure                        Azelainsäure,  Pelargonsäure. 

Rein  wässerige  Suspension 

Adipinsäure  (?)   und  andere  Mono-  und  Dikarbon- 
säuren. 

Kalium- 

Stark  alkoholische  Losung 

Diozystearinsäure,  Azelainsäure,   Oxalsäure,  Pelar- 
gonsäure. 

per- 
manganat 

Neutrale  Ealiumoleat- 
lösung 

Oxyketostearinsäure,  Dioxystearinsäure,  wasserlös- 
liche Säuren. 

Acetonlösung 

Wahrscheinlich    Oxyketostearinsäure    und    Dioxy- 
stearinsäure. 

Afnipo'niiifTi- 
perman^anat 

Ammoniakalische  Lösung 

Dioxystearinsäure,   Oxyketonstearinsäure ,   Diketo- 
stearinsäure. 

Ammonium' 
persulfat 

Eonzentrierte  Schwefel- 
säure 

Dioxystearinsäure. 

Die  Resultate  der  verschiedenen  Oxydationsversuche  sind  in  vorstehender  Tabelle 
zusammengestellt  Die  Mitteilung  enthalt  überdies  eine  Zusammenfassung  der  Literatur 
unter  Berücksichtigung  der  auf  dem  Gebiete  erteilten  wichtigeren  Patente.  - 

A,  Haaterlik, 

Henry  Pottevin:  Biochemische  Synthese  des  Oleins  und  einiger 
Ester.  (Cbmpt.  rend.  1904,  138,  378—380.)  —  Verf.  hat  früher  (Z.  1904,  7,  605) 
gezeigt)  daß  Ölsäure  und  Glycerin  unter  dem  Einfluß  eines  Pankreas-Fermentes 
Monoolein  bilden.  Mittels  desselben  Fermentes  kann  man  auch  Triolein  darstellen. 
Das  nach  dem  angegebenen  Verfahren  bereitete  Monoolein  wird  in  Ölsäure  gelöst 
und  bei  36^  der  Einwirkung  von  Pankreasgewebe  (fein  geschnittene,  entwässerte  und  durch 
Alkohol  und  Äther  entfettete  Pankreas  vom  Schwein)  überlassen.  Wenn  die  allmählich 
abnehmende  Acidität  des  Gemisches  sich  nicht  mehr  vermindert,  kann  man  aus  dem  Über- 
schuß von  Ölsäure  das  Triolein  isolieren.  Eine  Kontrollprobe,  mit  vorher  auf  100^ 
erhitztem  Pankreasgewebe  versetzt,  blieb  unverändert.  —  In  dem  beschriebenen  Ver- 
such kann  das  Monoolein  durch  andere  Alkohole  ersetzt  werden,  wobei  man  die  ent- 
sprechenden Ester  erhält  Verf.  hat  so  die  ölsäuremethyl-,  äthyl-  und  isoamylester 
gewonnen.    Am  schnellsten  vollzieht  sich  die  Esterifizierung  des  Amylalkohols  (zu  80  ®/o 
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in  23  Stunden),  auch  wenn  der  Amylalkohol  im  Überschuß  vorhanden  ist  —  2  g  Öl- 
säure in  10  g  Amylalkohol  gelöst.  Amyloleat  ist  eine  neutrale,  geruchlose  Flüssig- 
keit von  der  Dichte  0,897  M  15®;  sie  wird  bei  0®  noch  nicht  fest  —  Es  wurden 
dann  weitere  Esterifizierungs versuche  mit  Amylalkohol  und  anderen  Sauren  angestellt. 
Es  ergab  sich,  daß  das  Pankreasferment  sehr  empfindlich  ist.  Stearinsäure  wird  leicht 
esterifiziert.  Amylstearat  ist  bei  gewöhnlicher  Temperatur  fest,  schmilzt  bei  21  ^  ist 
in  Wasser  unlöslich,  löslich  in  Äther,  auch  in  warmem  Alkohol,  aus  dem  es  größten- 
teils beim  Erkalten  in  mikroskopisch  kleinen  Täfelchen  auskrystalliert.  Die  niederen 
Fettsäuren  (Essigsäure,  Buttensäure,  Propionsäure)  werden  nur  dann  esterifiziert,  wenn 
die  mit  Amylalkohol  gemischte  Menge  nicht  eine  bestimmte  Grenze  (bei  Essigsäure  8  ®/o) 
überschreitet.  Die  Milchsäuren  und  Benzoesäure  werden  von  dem  Ferment  nicht 
angegriffen.  Die  Milchsäuren  verzögern  bei  Zusatz  von  4®/oo  die  Esten fizierung  der 
Ölsäure  mit  Amylalkohol  und  verhindern  sie  bei  8®/oo.  —  Bei  allen  diesen  Vorgängen 
wirkt  das  Pankreäsgewebe  ohne  daß  das  Ferment  sich  auflöst.  Werden  die  erhaltenen 
Ester  mit  dem  Pankreäsgewebe  bei  Gegenwart  eines  Überschusses  von  Wasser  in  Be- 
rührung gebracht,  so  werden  sie  verseift.  G.  Sonntag. 

A.  Panchaud:  Über  Bestimmung  der  Jodzahl  von  Fetten  und 
fetten  Ölen.  (Schweiz.  Wochenschr.  f.  Chem.  u.  Pharm.  1904,  42,  113—118.) 
—  Verf.  empfiehlt  für  den  praktischen  Apotheker  an  Stelle  der  von  Hübl  ange- 
wandten Lösungen  die  Bromjodmethode  und  zwar  nach  folgender  Vorschrift:  Die 
Herstellung  der  Jodmonobromidlösung  erfolgt,  indem  man  6,35  g  fein  zerriebenes  Jod 
in  einen  50  ccm  fassenden  Erlenmeyer  abwägt  und  hierzu  4,0  g  Brom  hinzufugt. 
Man  erwärmt  sehr  vorsichtig  unter  beständigem  Umschwenken,  so,  daß  die  Brom 
dämpfe  den  Hals  des  Erlenmeyer's  nicht  erreichen,  bis  die  Masse  flüssig  geworden 
ist.  Dann  wird  ebenfalls  unter  beständigem  Umschwenken  rasch  gekühlt  und  nach 
völligem  Erkalten  das  Jodmonobromid  mit  Essigsäure  herausgelöst.  Man  füllt  mit 
Essigsäure  auf  500  ccm  auf.  Der  Titer  dieser  Lösung  wird  stets  zugleich  mit  der 
Jodzahlbestimmung  eines  Öles  folgendermaßen  gestellt:  15  ccm  Chloroform  werden  in 
eine  mit  Glasstopfen  versehene,  200  g  fassende  Flasche  gegeben,  25  ccm  der  Brom- 
jodlösung langsam  (6 — 8  Tropfen  in  der  Sekunde)  dazufließen  und  unter  öfterem 
Umschwenken  15  Minuten  stehen  gelassen;  sodann  fügt  man  15  ccm  einer  10 ^/o- 
igen  Kaliumjodidlösung  hiuzu  und  titriert  das  ausgeschiedene  Jod  mit  ^/loN.-Natrium- 
thiosulfat.  Eine  Tabelle  enthält  einen  Vergleich  der  Resultate  der  Jodmonobromid- 
methode  und  der  von  v.  Hübl.  A.  Hasterlik. 

Harry  Ingle:  Die  Jodzahl  ungesättigter  organischer  Verbin- 
dungen. (Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1904,  23,  422—428.)  —  Verf.  hat  versucht, 
die  Bestimmung  der  Jodzahl  für  die  strukturelle  organische  Chemie  brauchbar  zu  machen. 
Seine  zu  diesem  Zwecke  angestellten,  ausführlich  besprochenen  Versuche  wurden  mit 
W  i  j  s  'scher,  Hübl  'scher  und  Waller  'scher  Lösung  ausgeführt.  Die  von  ihm  er- 
haltenen Resultate  werden  durch  keine  der  allgemeinen  Theorien  vollständig  erklärt. 
Eine  teilweise  Erklärung  geben  Thiele 's  Theorie  der  Partial  Valenzen  (Lieb  ig 's  An- 
nalen  306,  87  —  142)  und  die  Annahme  der  Vierwertigkeit  des  Sauerstoffs  in  vielen  dieser 
Verbindungen,  wie  z.  B.  in  den  Benzalacetonen  u.  s.  w.  Von  praktischer  Bedeutung  ist 
die  Bestätigung  der  vom  Verf.  früher  festgestellten  Tatsachen  (Z.  1902,  6,  369),  daß 
die  ungesättigten  Verbindungen  Jodmouochlorid  aus  den  verschiedenen  Lösungen  ab- 
sorbieren, daß  während  Hübl's  und  Wijs'  Reaktion  keine  Substitution  stattfindet 
und  endlich,  daß  die  während  der  Reaktion  gebildete  Säure  von  der  Einwirkung  des 
Wassers  auf  die  Jodchloride  herrührt.  Die  Menge  der  gebildeten  Halogenwasserstoff- 
säure hängt  jedenfalls  von  der  Ionisation  und  der  darauf  folgenden  Hydrolyse  der 
Jodchloride  durch  das  vorhandene  Wasser  ab.  Die  Stärke  der  Hydrolyse  ist  von  der 
Natur    der    an    der  Doppelbindung   hängenden    Gruppen   abhängig.     Die   Gegenwart 
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aromatischer  Gruppen  und  negativer  Gruppen,  die  mit  der  Äthylenbindung  ungesät- 
tigter Körper  verbunden  sind,  hat  das  Bestreben,  die  Anlagerung  von  Jodmonochlorid 
proportional  ihrem  negativen  Charakter  zu  vermindern.  Dieser  Einfluß  zeigt  sich  einer- 
seits darin,  daß  solche  Substanzen  aus  einer  Losung,  welche  Jodmonochlorid  in 
schwacher  Verbindung  mit  Salzsaure  enthalten,  dasselbe  nicht  absorbieren,  andererseits 
in  der  gesteigerten  Hydrolyse  der  Jodchloride  bei  Hübl's  Reaktion.  Weiter  weist 
Verf.  nach,  daß  die  Jodchloride  durch  wässerige  Jodkaliumlösung  reduziert  werden; 
diese  Reduktion  wurde  bei  der  Bestimmung  der  Jodzahl  imm(  r  vernachlässigt  und 
daher  zu  einer  stets  wiederkehrenden  Fehlerquelle,  welcher  ein  großer  Teil  der  schwan- 
kenden Angaben  über  Jodzahlen  zuzuschreiben  ist.  Durch  Bestimmung  der  Jodzahl 
einer  Substanz  mit  den  verschiedenen  Lösungen  und  durch  Feststellung  der  Menge 
und  Art  der  bei  der  Hydrolyse  des  Jodchlorids  gebildeten  Saure  kann  man  Anhalts- 
punkte über  die  wahrscheinliche  Lage  der  Äthylen-Bindungen  im  Molekül  erlangen. 
Die  dreifach  gebundenen  Kohlenstoff  paare  scheinen  auf  Jodmonochlorid  weniger  an- 
ziehend zu  wirken,  als  die  doppelt  gebundenen.  C.  A.  Ncufeld. 

A.  Muntz  und  H«  Coudon:  Neues  Verfahren  zum  Nachweis  der 
Bntterfälsehung  mit  Kokosfett  und  seinen  verschiedenen  Handels- 
formen. (Bull,  mensuel  de  TOffice  des  Renseignements  agricoles,  Februar  1904; 
Rev.  gen.  du  Lait  190*,  8,  352 — 355.)  —  Das  Verfahren  beruht  auf  der  Bestim- 
mung des  Verhältnisses  der  löslichen  zu  den  unlöslichen  flüchtigen  Fettsäuren.  Man 
verfährt  folgendermaßen:  Zur  Verseifung  werden  10  g  des  geschmolzenen  und  filtrierten 
Butterfettes  mit  5  ccm  einer  bei  20®  gesättigten  Kalilauge  20  Minuten  lang  innig 
gemischt  und  dann  20  Minuten  lang  bei  70 — 80®  in  den  Trockenschrank  gestellt. 
Die  vorher  mit  einem  Glasstabe  verteilte  Seife  wird  in  genau  200  ccm  Wasser  gelöst ; 
man  setzt  jetzt  einige  Stückchen  Bimsstein  und  30  ccm  Phosphorsäure  (spez.  Gew. 
1,15)  hinzu  und  evakuiert  den  Kolben  zur  Entfernung  der  Kohlensäure.  Hierauf  wird 
er  unter  Einschaltung  eines  SiebeTschen  Aufsatzes  mit  dem  Kühler  verbunden.  Die 
Maße  aller  angewandten  Apparate  werden  in  der  Arbeit  genau  angegeben,  auf  deren 
Innehaltung  legen  Verff.  den  größten  Wert.  Man  destilliert  200  ccm  ab  und  läßt 
das  Destillat  einen  Tag  lang  stehen,  worauf  die  abgeschiedenen  unlöslichen  Fettsäuren 
abfiltriert  werden;  die  Vorlage  wird  mit  5  ccm  Wasser  nachgespült  Die  löslichen 
flüchtigen  Fettsäuren  werden  unter  Zusatz  von  6  Tropfen  Phenolphtalein  mit  Kalk- 
wasser titriert  und  das  Resultat  als  Buttersäure  angegeben.  Die  im  Kühler,  in  der  Vor- 
lage und  auf  dem  Filter  zurückgebliebenen  unlöslichen  flüchtigen  Fettsäuren  werden 
in  Alkohol  gelöst  und  mit  ELalkwasser  und  Phenolphtalein  titriert ;  man  berechnet  sie 
ebenfalls  als  Buttersaure.  —  Das  Kokosfett  enthält  eine  weit  geringere  Menge  lös- 
licher, dagegen  etwa  9-mal  so  viel  unlösliche  flüchtige  Fettsäuren  als  das  Butterfett.  Das 
Verhältnis  der  flüchtigen  Fettsäuren  zueinander  stellt  sich  nach  den  Beobachtungen 
der  Verff.   für 

Reine  Butter        Kokosfett 
Unlösliche  flachtige  Fettsäuren  , 


Lösliche  flüchtige  Fettsäuren 


■XlOO    =    10-15  250-280 


40  Butterproben  aus  verschiedenen  Gegenden  Frankreichs  gaben,  nach  dieser  Formel 
berechnet,  9,1  bis  15,6,  im  Mittel  12,04.  Die  untersuchten  Kokosfette  dagegen  250,3 
bis  314,7,  im  Mittel  280.  —  Mit  Hilfe  dieser  Methode  gelang  es,  in  bekannten 
Mischungen  noch  einen  Gehalt  von  ö^/o  Kokosfett  in  der  Butter  nachzuweisen.  Der 
Gehalt  an  löslichen  flüchtigen  Fettsäuren  betrug  in  den  erwähnten  40  Butterproben 
4,79  bis  6,01^/0,  der  an  unlöslichen  0,50  bis  0,87^/0,  im  Mittel  0,652 ®/o.  Nach 
Angabe  der  Verff.  kann  man  mit  Bestimmtheit  auf  einen  Zusatz  von  Kokosfett 
schließen,  wenn  in  einer  Butter  die  Menge  der  unlöslichen  flüchtigen  Fett.«äuren 
0,87  ®/o  und  das  mit  100   multiplizierte  Verhältnis   der   unlöslichen   zu   den  löslichen 
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flüchtigen  Fettsäuren  15,6  7o  überschreitet.  Von  größter  Wichtigkeit  ist  die  genaue 
Einhaltung  der  vorgeschriebenen  Arbeitsweise.  Kombinierte  Fälschungen  der  Butter 
z.  B.  mit  Margarine  und  Kokosfett,  können  leicht  erkannt  werden  durch  die  Herab- 
setzung des  Wertes  für  die  löslichen  flüchtigen  Fettsäuren  einerseits  und  durch  Er- 
höhung des  Verhältnisses  der  Fettsäuren  zueinander  andererseits.  Auch  kann  da^ 
Verfahren  zum  Nachweis  von  Kokosfett  in  Margarine  dienen.  [Diese  Methode  deckt 
sich  im  Prinzip,  wenn  auch  nicht  in  der  Berechnung,  mit  der  ungefähr  gleichzeitig 
von  Pollenske  angegebenen.  —  Ref.]  C.  A.  NevitU, 

E.  H.  Farrington:  Die  Wirkung  des  Kochsalzes  auf  den  Wasser- 
gehalt der  Butter.  (20.  Jahresber.  d.  Landwirtschaftl.  Station  d.  Universität 
Wisconsin,  1904,  143 — 144.) — Von  einer  Rohbutter  wurde  unter  ganz  gleicher  Ver- 
arbeitungsweise ein  Teil  als  gesalzene,  der  andere  als  ungesalzene  Butter  fertiggestellt 
Beide  zeigten  in  ihrer  äußeren  Erscheinung  eine  große  Verschiedenheit:  während  die 
ungesalzene  Butter  eine  ganz  trockene  Schnittfläche  bot,  war  die  letztere  bei  der  ge- 
salzenen Butter  mit  zahlreichen  Tröpfchen  bedeckt,  enthielt  also  scheinbar  mehr  Wasser 
als  jene.  Die  Analyse  erwies  aber  gerade  das  Gegenteil;  die  ungesalzene,  trocken 
ausgehende  Butter  besaß  einen  höheren  Wassergehalt  als  die  gesalzene  mit  den  Tröpf- 
chen auf  der  Schnittfläche.  Verf.  weist  auf  die  Wichtigkeit  dieser  Erscheinung  für 
die  Praxis  hin,  da  im  Handel  der  Wassergehalt  einer  Butter  verkehrterweise  meist 
nach  den  auf  der  frischen  Schnittfläche  auftretenden  Tröpfchen  beurteilt  wird. 

C.  A.  Neufeld, 

Alfred  Yiviau  und  C.  L.  Fitch:  Schnellverfahren  zur  Bestimmung 
des  Kochsalzes  in  Butter.  (20.  Jahresber.  d.  Landwirtsch.  Vers.-Stat  d.  Uni- 
vers. Wisconsin,  1904,  316 — 317.)  —  Zur  Bestimmung  dienen  Tabletten  aus  Silber- 
nitrat mit  Zusatz  von  etwas  Kaliumchromat.  Zwei  derselben  in  100  ccm  Wasser 
gelöst  gaben  eine  Lösung,  von  welcher  1  ccm  bei  Anwendung  von  3,5  g  Butter  l^.o 
Kochsalz  entspricht.  Zur  Ausführung  des  Verfahrens  werden  3,5  g  Butter  mit  180  ccm 
heißem  W^asser  tüchtig  geschüttelt.  Nach  dem  Erkalten  werden  1 7,6  ccm  der  Flüssig- 
keit unterhalb  der  erstarrten  Fettschicht  mit  der  obigen  Silberlösung  bis  zur  bleiben- 
den Rotbraunfärbung  titriert.  Die  durch  10  dividierte  Anzahl  ccm  der  verbrauchten 
Silberlösung  gibt  den  Kochsalzgehalt  der  Butter  an.  Vergleiche  dieses  Verfahren» 
mit  dem  gewichtsanalytischen  sollen  befriedigende  Resultate  gegeben  haben. 

C.  A.  Neu/eld. 

A.  Leys:  Methode  zum  Nachweise  von  Fluoriden  und  anderen 
Konservierungsmitteln  in  der  Butter.  (Journ.  Pharm.  Chim.  1904,  [6] 
19,  238 — 243.)  —  150 — 200  g  Butter  werden  auf  dem  Wasserbade  geschmolzen,  wobei 
sich  nach  einem  2iei träume  von  3  —  4  Stunden  eine  Trennung  des  Fettes  von  dem 
Wasser  der  Butter  vollzieht.  Man  entfernt  das  Butterfett  vorsichtig  und  versetzt  die 
noch  warme  Lösung,  welche  die  konservierenden  Zusätze  enthält,  mit  30 — 35  ccm 
einer  2  ®/o-igen  Pikrinsäurelösung.  Nach  längerem  (24  Stunden)  Stehen  filtriert  man 
und  weist  in  dem  klaren,  gelbgefärbten  Filtrat  die  Fluoride  durch  Calciumsalz  nach, 
indem  man  ein  paar  Tropfen  der  Lösung  zusetzt  und  erwärmt.  Bei  Gegenwart  von 
Fluoriden  erhält  man  eine  Fällung  von  Fluorcalcium.  Man  kann  den  Nachweis  von 
Fluoriden  noch  weiter  vervollständigen,  indem  man  in  dem  veraschten  Teil  des  obigen 
Filtrates  die  Glasätzprobe  anstellt.  Die  Fällung  der  Fluoride  gelingt  am  besten  mit 
einer  Lösung,  die  man  auf  folgende  Art  herstellt:  10  g  Citronensäure  werden  in 
Wasser  gelöst,  in  die  siedend  heiße  Lösung  trägt  man  so  lange  gefälltes  Calcium- 
phosphat  ein,  als  es  sich  noch  darin  löst.  Man  filtriert  und  ergänzt  das  Filtrat  auf 
100  ccm,  Zusatz  von  ein  paar  Tropfen  Fornialin  erhöht  die  Haltbarkeit  der  Lösung. 
Die  Borate  weist  man  in  dem  von  Butterfett  befreiten  Wasser  mit  Hilfe  der  Flammen- 
reaktion nach.  A,  HasUrlik. 
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E.  Gilson:  Welche  Stärkeart  ist  der  Margarine  als  Erkenuungs- 
mittel  zuzusetzen?  (Bull.  Soc.  Chim.  Belg.  1904,  18,  93—94.)  —  Das  Kar- 
toffelmehl  wird  zur  Zeit  als  das  beste  Mittel  zur  Kennzeichnung  der  Margarine  und 
anderer  zur  Verfälschung  der  Butter  geeigneter  Fette  angesehen.  Der  Verf.  ist  anderer 
Ansicht,  da  bei  der  weiten  Verbreitung  und  mannigfachen  Vei*wendung  des  Kartoffel- 
mehles  eine  zufällige  Beimischung  zur  Butter  nicht  ausgeschlossen  ist,  ein  Umstand, 
welchen  die  Fälscher  bei  gerichtlichen  Verhandlungen  ausnutzen  werden.  Das  belgische 
Margarine- Gesetz  vom  12.  August  1903  trägt  diesen  Bedenken  Rechnung,  indem  es 
verbietet,  bei  der  Herstellung  der  Butter  Fermente,  Farbstoffe  und  Gerätschaften  zu 
verwenden,  welche  mit  denjenigen  Stoffen  in  Berührung  gekommen  sind,  deren  Ver- 
wendung zur  Kennzeichnung  der  Margarine  und  Speisefette  vorgeschrieben  ist  Durch 
diese  Bestimmung  werden  die  Bedenken  gegen  die  Verwendung  des  Kartoffelmehls 
aber  nicht  beseitigt  und  der  Verf.  schlägt  daher  vor,  es  durch  exotische  Starkearten, 
wie  Maniok-  oder  Curcumastärke  zu  ersetzen,  welche  leicht  erkennbar  sind  und  bei 
denen  ein  zufälliges  Hineingelangen  in  die  Butter  ausgeschlossen  ist.    A,  Hebehrand, 

Otto  Lemmermann  und  G.  Linkh:  Über  den  Einfluß  der  Fütterung 
auf  die  Beschaffenheit  des  Körperfettes.  (Landw.  Jahrb.  1903,  32, 
636 — 653.)  —  Man  hat  beobachtet,  daß  gewisse  Futtermittel  einen  festen  und  kernigen 
Speck,  andere  einen  weichen,  ja  öligen  Speck  erzeugen.  Zu  den  ersteren  rechnet 
man  die  Leguminosensamen:  Erbsen,  Linsen,  Bohnen,  Wicken,  von  den  Getreide- 
kömern:  Roggen,  Gerste;  ferner  Rüben,  Möhren,  einige  Ölkuchen,  wie  Palmkem- 
kucheu  etc.;  zu  den  letzteren  gehören  Ölkuchen  von  Leinsamen,  Sonnenblumen- 
äamen  etc.,  ferner  Mals,  Fleischfuttermehl,  Kartoffeln,  Zucker,  Schlempe,  Hafer, 
Weizenkleie  etc.  Die  Beobachtungen  entbehren  jedoch  in  manchen  Fällen  noch  der 
exakten  experimentellen  Bestätigung.  —  Durch  die  von  den  Verff.  angestellten  Ver- 
seuche sollte  ermittelt  werden,  in  welcher  Weise  Mais  und  Palmkernkuchen,  in  ziemlich 
weitem  Nährstoff  Verhältnis  an  Schweine  verfüttert,  auf  die  Beschaffenheit  der  ver- 
!<chiedenen  Körperfette  einwirken,  und  ob  sich  ein  etwaiger  Einfluß  der  Maisfütterung 
aufheben  oder  verwischen  läßt,  wenn  man  die  Maisfütterung  zu  bestimmten  Zeiten 
ersetzt  durch  eine  Fütterung  mit  Palmkernkuchen.  Der  Versuch  wurde  mit  10  Schweinen 
im  Alter  von  4  Wochen  begonnen.  Die  Untersuchung  erstreckte  sich  auf  Rücken- 
speck, Bauchspeck,  Nierenfett  und  Darmfett.  Diese  Fette  wurden  bei  allen  Versuchs- 
j«chweinen  stets  von  genau  derselben  Körperstelle  entnommen.  Das  Fett  wurde  in 
der  Weise  von  dem  Fettgewebe  getrennt,  daß  letzteres  zunächst  zerschnitten  und  in 
einer  Porzellanschale  ausgeschmolzen  und  dann  ausgepreßt  wurde.  Der  ausgepreßte 
Rückstand  wurde  mit  Äther  extrahiert,  und  letzterer  aus  dem  Fett  durch  Erwärmen 
entfernt.  In  den  so  gewonnenen  Fetten  wurde  bestimmt:  der  Schmelzpunkt,  das 
Lichtbrechungsvermögen  und  die  Jodzahl.  Als  Schmelzpunkt  der  Fette  wurde  die- 
jenige Temperatur  angenommen,  bei  welcher  das  Aufsteigen  der  Fette  in  den  Kapillaren 
b^nn.     Die  Versuchsergebnisse  sind  in  der  Tabelle  I  S.  44  zusammengestellt. 

Auf  Grund  ihres  chemischen  und  physikalischen  Verhaltens  besaßen  die  Fette 
der  mit  Palmkernkuchen  gefütterten  Schweine  eine  bessere  Qualität,  als  die  der  übrigen 
mit  Mais  ernährten  Schweine.  Der  Qualitätsunterschied  war  kein  großer,  und  durch 
die  6-  bezw.  4-  bezw.  2-wöchenÜiche  Fütterung  der  Schweine  mit  Palmkemkuchen 
anstatt  des  Maises  ist  ein  günstiger  Einfluß  auf  die  Beschaffenheit  der  Fette  nicht 
ausgeübt  worden.  Bei  allen  Tieren  besaß  der  Rückenspeck  stets  den  niedrigsten 
Schmelzpunkt  und  die  höchste  Jodzahl  und  Refraktometerzahl ;  dann  folgt  der  Bauch- 
speck, welcher  dem  Rückenspeck  noch  ziemlich  ähnlich  war;  im  weiteren  Abstände 
folgt  das  Nierenfett  und  dann  das  Darmfett,  welches  die  niedrigste  Jodzahl,  das  ge- 
ringste Lichtbrechungsvermögen  und  den  höchsten  Schmelzpunkt  besitzt.  Je  weiter 
die  Fette  von  der  Körperoberfläche  entfernt  liegen,  um  so  niechiger  ist  ihr  Gehalt  an 
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Tabelle  I. 
Schmelzpuiikte. 


Fütterung  mit  Mais 
bezw.  Palmkernkuchen 


Ver- 
suchs- 
sehwein 
No 


Rückenspeck I  Bauchspeck      Nierenfett        Darmfett 


Palmkernkuchen  bis  z.  Schlachten 
Zuerst  Mais,  6  Wochen  vor  dem 

Schlachten  Palmkernkuchen  . 
Zuerst  Mais,  4  Wochen  vor  dem 

Schlachten  Palmkernkuchen  . 
Zuerst  Mais,  2  Wochen  vor  dem 

Schlachten  Palmkernkuchen  . 
Mais  bis  zum  Schlachten      .     . 


Palmkernkuchen  bis  z.  Schlachten 
Zuerat  Mais,  6  Wochen  vor  dem 

Schlachten  Palmkernkuchen  . 
Zuerst  Mais,  4  Wochen  vor  dem 

Schlachten  Palmkernkuchen  . 
Zuerst  Mais,  2  Wochen  vor  dem 

Schlachten  Palmkemkucheu  . 
Mais  bis  zum  Schlachten      .     . 


Palmkernkuchen  bis  z.  Schlachten 
Zuerst  Mais,  6  Wochen  vor  dem 

Schlachten  Palmkemkuchen  . 
Zuerst  Mais,  4  Wochen  vor  dem 

Schlachten  Palmkemkucheu  . 
Zuerst  Mais,  2  Wochen  vor  dem 

Schlachten  Palmkernkuchen  . 
Mais  bis  zum  Schlachten      .     . 


13,14 

5,  8 

6,  9 

10, 12 
1,  11 


30,50 ;  30,00   37,50 ;  37,00 

I 
28,50 ;  29,50  j  29,50 ;  30,50 

26,75 ;  26,25   34,50  ;  34,50 

27,50;  27,50   30,00;  35.00 
29,25  ;  28,50  |  33.00 ;  37,00 

i 


43,00 :  43,00 
36,50;  39,00 
41,50;  39,25 


44,50 ;  44,50 

— ;  43,20 

43,50 ;  43,50 


Refraktion  bei  40^ 
13, 14   49,00 ;  49,00   48,60 ;  48,45 

5,  8    49,30;  49,05   49,30 ;  48,93 

6,  9    50,85 ;  51,00   49,60 ;  50,37 


10,12 
1,  11 


13,14 

5,  8 

6,  9 

10,12 
1,  11 


50,30 ;  50,30  '  49,63  ;  49,70 
51,50;  50,20  49,35;  49,13 


41,75;  39,50  ;  42,00;  40,50 
41,50  ;  44,50  .  43,00  ;  46,50 


48,15;  48,10   46,90;  47,15 

48,70  ;  47,60   47,40  ;  47.50 

48,95  ;  49,00   48,20  ;  48,23 

48,20 ;  48,90   47,70  ;  48,20 

48,78;  47,20 '47,78;  46,80 


Jodzahlen. 

54,6^;  54,89  "  54,02 ;  54,66    50.16 ;  50.00   47,74 ;  48.48 

60,32;  57,87   58,26;  56,49   51,10;  50,51    49,99;  49,19 


62,04;  62,59;  59,19;  59.71    53,87;  53,69   49,33;  50,69 

60,96;  60,53^57,32;  56,75   51,77;  54,05   50,79:  50,81 
59,51;  59,15    57,72;  55,06    51,62;  49,67    50.45;  47,13 


Ölsäure  und  um  so  höher  liegt  ihr  Schmelzpunkt  und  umgekehrt.  —  Verff.  referieren 
am  Schlüsse  ihrer  Arbeit  über  einen  von  V.  Henriques  und  C.  Hansen  (Skan- 
dinavisches Archiv  für  Physiologie  1901)  mitgeteilten  Versuch,  welcher  angestellt  wurde, 
um  den  Einfluß  der  Temperatur  auf  die  Beschaffenheit  des  erzeugten  Fettes  zu 
studieren.  Et»  wurde  in  folgender  Weise  verfahren :  3  Ferkel,  welche  demselben  Wurfe 
entstammten,  wurden  ganz  gleich  ernährt.  Das  eine  Tier  wurde  in  einem  auf  30 — 35^ 
erwärmten  Räume  untergebracht,  die  beiden  anderen  befanden  sich  in  einem  Stalle, 
dessen  Temperatur  um  0"  herum  schwankte.  Das  eine  dieser  beiden  Tiere  wurde  in 
einen  Schafpelz  mit  der  Wolle  nach  innen  eingenäht,  sodaß  sein  Rücken,  sein  Bauch 
und  seine  Seiten  vom  Pelze  bedeckt  waren.  Nach  2  Monaten  wurden  alle  3  Tieii» 
geschlachtet.     Ihr  Fett  zeigte  folgende  Zusammensetzung: 
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Tabelle  11. 


Bezeiebnung  des  Fettes 

Schwein  in 
der  Wärme 

Schwein  im 

Pelz ;  V  0  r  dem 

Pelz 

Sehwein  im 

Pelz;  unter 

dem  Pelz 

•  Schwein  in 
der  Kälte 

Erstar- 

Jodzahl   runge- 

1  punkt 

1  Erstar- 

Jodzahl  rnngs- 

'  punkt 

Erstar- 

Jodzahl   run^s- 

1  punkt 

'  Ersttr- 

Jodzahl  rungs- 

punkt 

ÄuBere  \     Schicht  des  ftußeren 
Innere    j               Hautfettes 

{ 

1 
69,4      2i,2 

69,4 

24,0 

67,0  1  25,2 

1 
72,3      22,8 

66,2      20,4 

67,3 

25,0 

65,2 

25,9 

70,5      24,1 

Äußere  \     Schicht  des  inneren 
Innere    |               Hautfettes 

f 
{ 

62,5      26,7 

63,3      26,0 

62,4 

26,3 

65,5  1  25,7 

61,5      27,2 

62,9  1  26,8 

62.3 

— 

64,2  1   25,6 

Nierenfett 

58,1   j  28,1 

—     ,     — 

58,8 

28,3 

56,6  ,   28,4 

Omentfett 

54,7      29,0 

1 

— 

51,2 

29,2 

56,1   j  29,0 

Das  in  der  Kälte  gebildete  Fett  war  also  leichter  flüssig  und  reicher  an  Ölsäure. 
Das  sind  Eigenschaften,  welche  die  Qualität  des  Speckes  herabdrücken  und  es  folgt 
aus  dieser  Beobachtung  für  die  Praxis,  daß  man  unter  sonst  gleichen  Verhältnissen 
einen  um  so  schlechteren  Speck  erzielen  wird,  je  mehr  die  Tiere  der  Kälte  ausgesetzt 
sind.  ^-  Kirsten. 

W.  D.  Richardson:  Das  Vorkommen  von  Bauchschmalz  mit  hoher 
Jodzahl.  (Joura.  Amer.  Chem.  Soc.  1904,  26,  372—374.)  —  In  den  Vereinigten 
Staaten  von  Nord-Amerika  hat  man  die  folgenden  Definitionen  gesetzlich  (3.  Juni 
1902)  festgelegt:  1.  Lard  ist  das  ausgelassene  frische  Fett  geschlachteter  gesunder 
Schweine.  2.  Leaf  lard  ist  das  bei  mäßig  hoher  Temperatur  ausgelassene  Schmalz; 
aus  der  Fettsubstanz  des  Bauches  des  Schweines,  mit  Ausschluß  des  den  Eingeweiden, 
anhaftenden  Fettes,  3.  Neutrallard  ist  das  bei  niedriger  Temperatur  ausgelassene  Fett 
geschlachteter  gesunder  Schweine.  —  „Standard  lard"  und  „Standard  leaf  lard" 
sind  Schmalz,  frei  von  ranziger  Beschaffenheit  und  mit  nicht  mehr  als  1  ^/o  Nichtfett. 
Leaf  lard  (Bauchschmalz)  zeigt  eine  Jodzahl  von  nicht  über  60.  —  Der  Verf.  betont, 
daß  mit  der  Festsetzung  der  Standard-Zahl  60  für  das  Jodabsorptionsvermögen  nicht 
beabsichtigt  sei,  jedes  Schmalz  mit  höherer  Jodzahl  als  unrein  zu  erklären,  und  weist 
auf  die  Tatsache  hin,  daß  Bauchschmalz  mit  Jodzablen  von  80—85  vorkommt  Es 
werden  im  Südwesten  der  Union  einzelne  Tiere  wie  ganze  Herden  eines  mageren, 
langrüsseligen,  schnellläufigen  und  etwas  wilden  Schweines  gehalten,  welches  den  Vieh- 
handlern  unter  der  Bezeichnung  „Eichelmastschwein",  den  Schlächtern  als  „ölschwein" 
bekannt  ist.  Diese  Tiere  werden  wenig  gefüttert;  sie  suchen  sich  ihre  Nahrung  durch 
Wühlen  in  den  Wäldern,  in  welchen  sie  frei  herumstreifen.  Das  Fett  dieser  Schweine 
ist  so  ölig,  daß  es  im  Kühlraum  nicht  hart  wird  und  der  Speck  bei  gewöhnlicher 
Temperatur  tropft.  Vier  Proben  Bauchschmalz  solcher  ölschweine  vom  Markt  in  St. 
Louis  zeigten  Jodzahlen  von  78,8  bis  82,0  bei  einem  Schmelzpunkte  von  37,5  bis 
32®,  und  vier  Proben  Rückenschmalz  Jodzahlen  von  81,5  bis  84,7.  Das  Ölsch wein 
zeigt  demnach  nicht  nur  bezüglich  seiner  Lebensart,  sondern  auch  in  der  Zusammen- 
setzung des  Fettes  Ähnlichkeit  mit  dem  Wildschwein,  für  dessen  Fett  Amthor  und 
Zink  die  Jodzahl  76,6  fanden.  — Das  ölsch  wein  ist  im  Handel  weniger  begehrt  als 
das  normal  gefütterte  Schwein,  Letzteres  wird  vor  der  Verladung  meist  ausschließlich 
mit  Mais  gefüttert.  Die  Jodzahlen  des  Bauchschmalzes  normal  gefütterter  Schweine 
des  Chikagoer  Marktes  schwankten  bei  9  Proben,  von  denen  jede  den  Durchschnitt 
von  20  bis  30  Tausend  Schweinen  darstellte,  zwischen  51,5  und  56,  der  Schmelzpunkt 
zwischen  43,5  und  46,2^  der  „Titer"  zwischen  40,4  und  41,40.  A.  Hehebrand. 

G.  Fendler:  Ein  Beitrag  zur  Untersuchung  des  Leinöles.  (Ber. 
Deutsch.  Pharm.    Ges.    1904,   14,    149—164.)   —  In  einem  besonderen  Falle  waren 
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die  Fragen  zu  beantworten,  1.  ob  durch  eine  Autoxydation  des  licinöles  sein  Gehalt 
an  Unverseifbarem  erhöht  wird,  2.  ob  ein  Leinöl,  welches  über  2®/o  unverseifbare 
Bestandteile  enthält,  noch  als  unverfälscht  angesehen  werden  kann,  3.  ob  extrahiertes 
Leinöl  einen  niedrigeren  Gehalt  an  Unverseifbarein  besitzt  als  gepreßtes,  4.  ob  es 
möglich  sei,  kleine  Mengen  Mineralöl  im  Leinöl  ein  wandsfrei  nachzuweisen.  Diese 
Fragen  ließen  sich  auf  Grund  eingehender  Versuche  wie  folgt  beantworten:  l.  durch 
Autoxydation  oder  durch  Blasen  oder  durch  Ko<»hen  des  Leinöles  zu  Firnis  wird  sein 
Gehalt  an  Unverseifbarem  nicht  erhöht,  2.  der  Gehalt  des  Leinöles  an  Unverseifbarem 
beträgt  normalerweise  nicht  mehr  als  2®/o,  3.  für  die  exakte  Bestimmung  der  unver- 
seif baren  Bestandteile  ist  eine  zweimalige  Verseif ung  unbedingt  erforderlich.  Eine 
einmalige  Verseifung  liefert  beträchtlich  zu  hohe  Werte,  4.  gepreßtes  Leinöl  enthält 
nicht  mehr  unverseifbare  Bestandteile  als  extrahiertes  Leinöl,  6.  für  den  Nachwei;* 
kleiner  Mengen  Mineralöl  im  Leinöl  ist  die  Jodzahl  der  un verseifbaren  Bestandteile 
sowie  die  Konsistenz  und  die  Löslichkeit  derselben  in  warmem  90^/o-igem  Alkohol 
ausschlaggebend.  -4-  Hagterlik. 

L.  Balbino:  Über  die  Theorie  des  V erseifungsprozesses.  (Ber.  Deutsch. 
Chem.  Ges.  1904,  87,  155—157)  und  J.  Lewkowitseh:  Zur  Theorie  des  Verseifungs- 
prozesses.  (Ber.  Deutsch.  Chem.  Ges.  1904,  87,  884.)  —  Beide  Arbeiten  bringen  eine  Fort- 
setzung der  zwischen  den  Autoren  entstandenen  Polemik  über  den  VerseifungsprozeB. 

A,  Hasterlik, 

H.  Heine:  Butter  und  Butterverfälschung.  (Milch-Ztg.  1904,  88,  292—294. 
307-308  und  323-325.) 

J.  Maathner  und  W.  Snida:  Beiträge  zur  Kenntnis  des  Cholesterins. 
V.  und  VI.  Über  die  Oxydation  des  Cholesterins.  (Monatsh.  Chem.  24,  175— 194  und 
648-668;  Chem.  Centrbl.  1903,  II,  20-21  und  1235.) 

Otto  Diels  und  Emil  Abderhalden:  Abbau  des  Cholesterins.  (Berichtigung.) 
<Ber.  Deutsch.  Chem.  Ges.  1903,  86,  3930;  Chem.  Centrbl.  1904,  II,  80.) 

A.  Windans:  Über  Cholesterin.  II.  Mitteilung.  (Ber.  Deutsch.  Chem.  Ges.  1904. 
87,  2028—2032.) 

T.  Klobb:  Arnisterin,  ein  Phytosterin  aus  Arnica  Montana  L.  (Bull. 
Sciences  Pharmakol.  1904,  0,  196-199.) 

Valentin  Jones:  Über  die  Zusammensetzung  der  öle  aus  dem  Samen  der 
weißen  und  gelben  Akazie  sowie  des  weißen  und  roten  Klees.  (Mittl.  Technol 
Gewerbe-Mus.  Wien  1903,  18,  223—227;  Chem.  Centrbl.  1903,  II.  1333) 

W.  Fahrion:  Die  Fettanalyse  und  die  Fettchemie  im  Jahre  1903.  (Zeit- 
«ehr.  angew.  Chem.  1904,  17,  810-815,  866-874  und  917—926.) 

G.  Bornemann:  Fette  und  Öle.  Bericht  über  das  Jahr  1903.  (Chem.  Rev. 
Fett-  und  Harz-Ind.  1904,  11,  93-94  und  114-116.) 

Patente. 

Karl  Fresenius  in  Offenbach  a.  M.:  Verfahren  zur  Schlußbehandlung  vor- 
gereinigter, von  freien  Fettsäuren  befreiter,  stearin-  und  palmitinhal- 
tiger  Fette  und  öle  für  Speisezwecke  mittels  gespannten  Dampfes.  D.R.P. 
151217  vom  18.  Oktober  1902.  (PateDtbl.  1904,  25,  1034.)  —  Bei  der  bekannten  Reinigung  der 
öle  und  Fette  mittels  gespannten  Dampfes  wird  vor  der  Dampfbehandlung  den  Ölen  und 
Fetten  eine  schwache  Lösung  von  Alkalien  oder  Erdalkalien  bezw.  deren  Salzen  zugesetzt, 
um  etwa  infolge  der  Wirkung  des  gespannten  Dampfes  frei  werdende  geringe  Mengen  Fett- 
säure sofort  unschädlich  zu  machen. 

Charles  de  Bock  in  St.  Josse  ten  Noode  bei  Brüssel:  Verfahren  zum  Sterili- 
43ieren  von  Natur-  un  d  Kunstbutter  und  Milch  sowie  zum  Pasteurisieren 
und  Sterilisieren  von  fettigen  und  flüssigen  Stoffen.  D.R.P.  153720  vom  I.Juni 
1901.  (Patentbl.  1904,  25,  1429.)  —  Die  Masse  läuft  während  ihrer  Behandlung  in  Form  von 
dünnen,  senkrechten,  in  der  Richtung  ihrer  Achsen  sich  bewegenden  und  von  außen  erhitzten 
oder  gekühlten  Säulen  um.  Die  Säulen  sind  infolge  des  Höhenlageunterschiedes  der  von  der 
Masse  nacheinander  durchströmten  Elemente  in  solcher  Weise  etagenförmig  angeordnet,   daü 
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sich  die  Masse  in  jedem  Element  stets  unter  einem  hydrostatischen  Druck  befindet,  der  größer 
als  der  Druck  des  Siedens  dieser  Masse  bei  der  in  dem  betreffenden  Element  herrschenden 
Temperatur  ist  und  fortgesetzt  entsprechend  der  Erhöhung  der  Sterilisierungstemperatur  sich 
vermehrt,  zum  Zweck,  die  Masse  emer  beliebigen  Temperatur  ohne  die  Gefahr  des  Siedens 
und  Verbrennens  der  ersteren  aussetzen  zu  können.  A.  Oelker. 


Obst,  Beerenfrüchte  und  Fruchtsäfte. 

Richard  Otto:  Über  die  klimatischen  Einflüsse  auf  die  chemische 
Zusammensetzung  verschiedener  Äpfelsorten  vom  Herbst  1900  im 
Vergleich  mit  denselben  Sorten  vom  Herbst  1898.  (Landw.  Jahrb.  1902, 
31,  605 — 618.).  —  Die  chemische  Untersuchung  der  gleichen  Äpfelsorten  in  den 
Jahren  1898  und  1900  ergab  erhebliche  Unterschiede.  1900  trat  die  Reife  bei  den 
meisten  Sorten  viel  früher  ein,  das  Most^ wicht,  der  Extrakt-  und  Zuckergehalt  der 
Moste  war  höber,  der  Säuregehalt  in  fast  allen  Fällen  niedriger  als  1898.  Die  Unter- 
schiede sind  durch  die  verschiedenen  Witterungsverhältnisse  der  beiden  Jahre  bedingt; 
im  Jahre  1900  waren  die  Monate  Juni  bis  Oktober  erheblich  wärmer  und  wiesen 
reichlichere  Niederschläge  auf  als  1898.  K,  Windiseh, 

Th.  Cerewitinow :  Über  die  chemische  Zusammensetzung  einiger 
russischer  Sorten  von  Früchten  und  Beeren.  (Westnik  winodelija  1904, 
269 — 272.)  —  Verf.  untersuchte  1902-er  Antonow- Äpfel  (aus  dem  Gouvernement 
Moskau  stammend,  Moos-  oder  Kranzbeeren,  die  in  Moskau  gekauft  worden  waren, 
femer  die  aus  vorigen  frisch  gepreßten  Säfte  und  die  vorher  pasteiu'isierten  Säfte  aus 
Wladimir- Kirschen,  roten  Garten-Himbeeren,  Äpfeln  „Sryschapel^,  weißen  und 
roten  Johannisbeeren.     Die  Analyse  führte  zu  folgenden  Ergebnissen: 


Obstart 

Waaser 

Stick- 
stoff- 
Sub- 
stanz 
(NX 
6,26) 

% 

Invert- 
zucker 

% 

!         1 

Saccha-j  Pento-  ;    Roh- 
rose    '    sane        faser 

Öesamt- 
sfture      „. 
Jals        Mine- 
Apfel-       ral- 

rechnet)! 

%     1     X 

Antonow-Apfel  (ohne  Kerne)      .    . 
Moosbeeren 

85,26 
88,25 

0,15 
0,32 

8,50 
2,62 

1,28  1  1,27      2,01 
0,22      0,73      2,05 

i            1 

0,86 
2,45») 

0.25 
0,22 

*)  Citronensinre. 


Analyse  der  Obst-  und  Beerensäfte: 


Saft  aus 


Spezif. 
Oewiebt 
bei  Ijo 


Extrakt 


Stick- 
stoff- 
8ub- 
stanz 
(NX 
6,25) 


Invert-   Sascha-  Pento- 

zucker      rose    I    sane 

I 
l_ I 

g  in  100  ccm 


Säure 

(als 

Apfel- 

sfture 

;  bereeh- 

.    net) 


Mine- 
ral- 
stoffe 


Antonow-Äpfeln | 

Moosbeeren 

Wladimir- Kirschen 

Himbeeren  (roten) 

Stachelbeeren 

Johanniabeeren 1 


1,0523 
1,0508 
1,0377 
1,0691 
1,0385 
1,0503 
1,0508 
1,0490 


13,72 
13,39 
9,97 
18,14 
10,07 
13,32 
13,41 
12,92 


0,13 
0,19 
0,29 
0,39 
0,35 
0,21 
0,37 
0,38 


9,40  , 
9,17  , 
3,39 
11,99 
6,11  ; 
8,44  I 
7,50  ' 
6,79 


1,39 

0,44 

0,95  i 

1,25 

0,42 

0,49 

0,23 

0,33 

3,25^) 

0,45 

0,32 

1,08  ! 

0 

0,32 

1,64 

0,44 

0,37 

2,06 

0 

0,39 

2,87   1 

0 

0,31 

2,71 

1 

*)  Citroneosänre 


0,25 
0,32 
0.21 
0,42 
0,44 
0,38 
0,47 
0,41 


A.  Rammul. 
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Arth.  Kanger:  Zur  Frage  über  die  chemische  Zusammensetzung 
und  die  pharmakologische  Wirkung  der  Preißelbeere  (Vaccinium  vitis 
idaei  L.).  (Arch.  f.  experim.  Pathol.  u.  Pharmakolog.  1903,  50,  46  —  75.)  —  Die 
Abhandlung  will  Anregung  zu  weiterer  medizinischer  Bearbeitung  der  Frage  über  die 
antirheumatische  Wirkung  der  Preißelbeere  geben.  Nach  Auffuhrung  der  in  der 
Literatur  vorhandenen  Angaben  bezüglich  einer  medizinischen  Verwendung  der  Pflanze 
und  früherer  chemischer  Untersuchungen  beschreibt  Verf.  seine  eigenen  chemischen 
und  pharmakologischen  Versuche.  Die  Ergebnisse  sind  im  folgenden  zusammengefaßt: 
Die  Blattei-  enthalten  außer  Pflanzeneiweiß  keine  weitereu  stickstoffhaltigen  Substanzen, 
von  organischen  Säuren  sind  Spuren  von  Weinsaare,  in  größerer  Menge  ist  China- 
säure vorhanden.  Benzoe-  und  Salicylsäure  waren  nicht  nachweisbar.  Die  Blatter 
enthalten  freies  Hydrochinon  und  zwar  in  verhältnismäßig  großer  Menge.  Der 
Hydrochinon-,  wie  auch  der  Arbutin-  und  der  Gerbsäuregehalt  der  Blätter  erreichen 
ihr  Maximum  im  Spätherbst.  Ein  heißer  und  trockener  Sommer  fordert  eine  reich- 
lichere Bildung  dieser  drei  Stoffe  in  den  Blättern.  Die  Gerbsäure  der  Blätter  besitzt 
die  Zusammensetzung  CggHggOiQ.  Bei  der  trockenen  Destillation  wie  auch  beim 
Schmelzen  mit  Ätzkali  spaltet  sie  freies  Hydrochinon  ab.  Das  Extractum  fluidum 
aquosum,  wie  auch  ein  auf  dem  Dampfbade  bereiteter  wässeriger  Auszug  der  Blätter 
enthalten  außer  Stoffen,  die  kein  tieferes  medizinisches  Interesse  beanspruchen  können: 
Hydrochinon,  Arbutin,  Gerbsäure,  Erikolin,  Erizinol,  Chinasäure,  Gallussäure  und,  wie 
Verf.  annimmt,  auch  Ellagsäure.  Gallus-  und  Ellagsäure  sind  als  Spaltungsprodukte 
der  Gerbsäure  zu  betrachten  und  finden  sich  nicht  frei  in  den  Blättern.  Die  beste 
Sammelzeit  der  Blätter  zu  medizinischen  Zwecken  ist  der  Herbst;  sie  dürfen  nicht 
bei  höherer  Temperatur  und  Sonnenlicht  getrocknet  werden,  da  dadurch  ein  Verlust 
an  Hydrochinon  und  eine  Zersetzung  der  Gerbsäure  bedingt  w^ird.  Die  Blüten  ent- 
halten weder  Salicyl-,  noch  Benzoesäure,  wohl  aber  freies  Hydrochinon.  Die  Früchte 
enthalten  freie  Benzoesäure;  Salicyl-  und  Chinasäure  wie  auch  Erikolin  sind  nicht 
vorhanden.  Li  großen  Gaben  wirken  die  Blätter  der  Preißelbeere  toxisch.  Die 
toxische  Wirkung  wird  durch  Hydrochinon  hervorgerufen.  Die  Blätter  setzen  die 
Harnsäureausscheidung  herab,  was  wohl  auf  verringerte  Harnsäurebildung  im  Organis- 
mus zurückzuführen  ist.  Die  Blätter  äußern  eine  diuretische  W^irkung  und  besitzen 
zugleich  auch  —  durch  den  Hydrochinongehalt  bedingte  —  antiseptische  Eigenschaften. 
Arbutin  und  Hydrochinon  passieren,  zum  Teil  wenigstens,  den  Organismus  ohne  Zer- 
setzung und  sind  als  solche  im  Harn  nachweisbar.  Zu  medizinischen  Zwecken  ist  die 
rationellste  Form  einer  Anwendung  der  Blätter  das  Extractum  fluidum  aquosum  oder 
aber  ein  auf  dem  Dampfbade  bereiteter  wässeriger  Auszug.  G,  Sonntag. 

Jablin  Gönnet:  Über  das  normale  Vorkommen  der  Salicylsäure  in 
den  Vogelkirschen  (Merises).  (Annal.  chim.  analyt.  1903,  8,  371 — 372.)  — 
Der  Vogel kirschensaft  wird  häufig  zum  Färben  anderer  Fruchtsäfte  benutzt  Verf. 
wies  in  dem  Saft  von  Vogelkirschen  aus  der  Bretagne  und  der  Normandie  Salicyl- 
säure nach,  selbst  nach  stundenlangem  Kochen  der  Früchte  und  Säfte.  Er  fand 
„nach  der  gewöhnlichen  Methode  20—30  mg  hydrure  de  salicyle  im  Liter,  welches 
bei  der  Oxydation  unter  gewissen  Umständen  Salicylsäure  gibt."  K,  WindiMch. 

Utz:  Natürliches  Vorkommen  von  Salicylsäure  in  Beeren.  (Öster- 
reich. Chem.-Ztg.  1903,  6,  385—386.)  —  In  Erdbeeren  und  Himbeeren  wurde  Salicyl- 
säure durch  die  Eisenchloridreaktion  mit  Sicherheit  nachgewiesen;  in  Johannisbeeren, 
Stachelbeeren  und  Heidelbeeren  konnte  auch  bei  Verarbeitung  größerer  Beerenmengen 
keine  Salicylsäurereaktion  erhalten  werden.  Da  Traphagen  und  Burke  (Z.  1904, 
7,  305)  in  fast  allen  Früchten  Salicylsäure  nachgewiesen  haben,  so  scheint  das  Vor- 
kommen dieser  Säure  in  den  Früchten  je  nach  dem  Standort  zu  wechseln. 

K.  Wmduek, 
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A.  Desmouliere :  Ober  das  normale  Vorkommen  von  Salicylsäure 
in  einer  Anzahl  von  Pflanzen  aus  der  Familie  der  Violaceen  und  in 
den  Ringelblumen,  in  den  Kirschen  und  Vogelkirschen.  (Journ.  pharm, 
cbim.  1904,  [6]  19,  121—125.)  —  K.  Mandelin  (Pharm.  Journ.  v.  28.  Januar  1882) 
hatte  in  Viola  syrtica,  trioolor  und  arvensis  0,083 — 0,144^0  Salicylsäure,  in  anderen 
Viola- Arten  Spuren  dieser  Säure  nachgewiesen.  Verf.  bestätigte  dies  und  stellte  fest, 
daß  die  Salicylsäure  in  der  Form  von  Methylsalicylat  vorhanden  ist,  das  aber  erst 
aus  einem  Glykosid  durch  ein  Enzym  abgespalten  wird,  ganz  ähnlich,  wie  Bour- 
quelot  (Journ.  pharm,  chim.  1896,  [6]  3,  577)  in  Monotropa  hypopytis  das  Glykosid 
Gaultherin  nachwies,  das  durch  das  Enzym  Gaultherase  Methylsalicylat  abspaltet.  Ferner 
stellte  Verf.  das  Vorkommen  von  Salicylsäure  in  der  Ringelblume  (Calendula  offi- 
cinalis),  in  Kirschen  und  Vogelkirschen  fest.  Calendula  enthielt  0,43  mg,  4  Sorten 
Kirschen  enthielten  0,1—0,2  mg  und  Vogelkirschen  0,21  mg  Salicylsäure  in  1  kg. 

K.   Windisch. 

Richard  Otto  und  W.  Kinzel:  Beiträge  zur  Frage  nach  der  Schäd- 
lichkeit des  unreifen  Obstes.  (Landw.  Versuchsstationen  1903,  59,  217  bis 
252.)  —  Durch  Verabreichen  von  unreifen  Stachelbeeren  und  Pflaumen  an  Menschen, 
Kaninchen  und  Meerschweinchen  und  durch  Untersuchungen  über  die  im  Laufe  der 
Reifung  vor  sich  gehenden  Änderungen  in  der  chemischen  Zusammensetzung  der 
genannten  Obstarten  stellten  die  Verff.  folgendes  fest:  1.  Obwohl  ein  reichlicher, 
hastiger  Genuß  unreifen,  rohen  Obstes  bei  manchen  Personen,  besonders  Kindern, 
bisweilen  schädlich  gewirkt  hat,  ist  diese  Schädlichkeit  im  allgemeinen  keine  so  große, 
wie  gewöhnlich  angenommen  wird.  Die  Widerstandsfähigkeit  des  menschlichen  Orga- 
nismus gegen  eine  etwaige  Einwirkung  ist  sehr  verschieden  und  individuell.  Unreifes 
Obst  im   gekochten  Zustande   kann   durchgängig   als  so  gut  wie  unschädlich   gelten. 

2.  Die  Schädlichkeit  des  unreifen  rohen  Obstes  beruht  nicht  auf  einem  oder  mehi-eren 
an  und  für  sich  und  direkt  schädlich  wirkenden  chemischen  Bestandteilen  der  Früchte. 

3.  Eine  der  Hauptursachen  für  die  zuweilen  hervorgerufenen  Verdauungsstörungen  ist 
wohl  darin  zu  suchen,  daß  im  Verein  mit  dem  festen  und  daher  schwerer  angreifbaren 
Zellengerüst  das  Mengenverhältnis  der  einzelnen  chemischen  Bestandteile  ein  anderes 
und  dem  Magen  ungewohntes  ist.  4.  Für  die  Schädlichkeit  kommen  jedoch  noch 
andere  Faktoren  in  Betracht  Namentlich  ist  durch  weitere  Untersuchungen  zu  er- 
mitteln, inwieweit  bakteriologische  Vorgänge  bei  den  bisher  beobachteten  Verdauungs- 
störungen mitgewirkt  haben.  5.  Nach  den  bisherigen  Untersuchungen  erscheint  es 
nicht  gerechtfertigt^  unreifes  rohes  Obst  vom  Markte  auszuschließen.  —  Bei  Fütterungs- 
versuchen an  Kaninchen  und  Meerschweinchen  mit  Pektin  und  Pektase,  die  aus 
Mohrrüben  und  Lupinen  hergestellt  waren,  wurden  Gesundheitsstörungen  nicht  beob- 
achtet; auch  der  Pektase  der  Früchte  kommt  somit  eine  gesundheitsschädliche  Wir- 
kung nicht  zu.  K,  Windüch. 

Hensel  und  Prinke:  Darstellung  und  Prüfung  von  Citronensaf t. 
(Pharm.  Ztg.  1904,  49,  68.)  —  Reiner  konservierter,  aus  frischen  reinen  Zitronen  ge- 
preßter Saft  hat  nicht  unter  6,2  und  nicht  über  7,6  ®/o  Säure.  100  g  Saft  müssen 
durch  16  g  Ammoniak  rotbraun  gefärbt  werden.  Chlorbaryum  gibt  keine  Trübung 
(Abwesenheit  von  Schwefelsäure).  Beim  Überschichten  von  10")  g  Citronensaf t  mit 
40  g  Alkohol  entsteht  durch  Pektin-  und  Eiweißstoffe  eine  weiße  Zone.  Die  Farbe 
des  reinen  gepreßten  Citronensaftes  ist  nie  weiß  oder  schwach  gelb,  sondern  stark 
grünlichgelb  und  dunkelt  nach.  Zur  Herstellung  von  Citronensyrup  (Lemon  Squash) 
kocht  man  60  kg  Brotraffinade  mit  40  kg  Citronensaf t  ohne  Wasserzusatz;  solcher 
Syrup  ist  jahrelang  haltbar.  Eine  billigere  Ware  wird  durch  Mischen  von  40  kg 
ätronensaft  mit  einer  heiß  bereiteten  Lösung  von  40  kg  Zucker  in  20  1  Wasser  er- 
halten; dieses  Erzeugnis  ist  weniger  haltbar.  K.  Windisch, 
N.os.                                                                                                               4 
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Wilhelm  Leske:  Unterscheidung  von  künstlichem  und  natürlichem 
Citronensaft.  (Pharm.  Ztg.  1904,  49,  177.)  —  Verf.  bemerkt  zu  den  Angaben 
von  Hensel  und  Prinke  (vergl.  vorstehendes  Referat):  Die  Säureangaben  stimmen. 
Die  Rotbraunfärbung  mit  Ammoniak  und  die  Zonenreaktion  mit  Alkohol  tritt  auch 
bei  Säften  mit  erheblichen  Zusätzen  von  wässeriger  Citronensäurelösung  auf.  Bei 
Zusatz  schwefehäurefreier,  krystallisierter  Citronensäure  tritt  die  Chlorbaryuin-Reaktion 
ebenfalls  nicht  ein.  Nur  der  Saft  aus  unreifen  Früchten  ist  grünlichgelb,  reife 
Früchte  geben  stets  einen  mehr  oder  weniger  gelben  Saft.  A'.  Winditseh. 

Albert  E.  Leaeh:  Nachweis  von  Benzoesäure  in  Marmeladen  und 
Gelees.  (State  Board  of  Health  of  Massachusetts,  34.  Jahresber.  1903,  486.)  — 
In  neuerer  Zeit  wird  den  Marmeladen  und  Gelees  vielfach  Benzoesäure  zur  Konser- 
vierung zugesetzt.  Bei  gleichzeitiger  Anwesenheit  von  Teerfarbstoffen  ist  der  gewöhn- 
liche Nachweis  —  Zerlegung  des  Ätherextraktes  mit  Ammoniak  und  Reaktion  mit 
Eisenchlorid  —  nicht  anwendbar,  da  dieJEarhatüffemeist  in  den  Ätherextrakt  über- 
gehen und  die  Farbenreaktion  verd^»^öoSruiM.^§S^sFalle  schlägt  Verf.  folgendes 
Verfahren  vor:  Die  angesäuerte  Pj^ftcVird  mit  Äther  (^mhiert,  und  der  Ätherextrakt 
nach  dem  Übersättigen  mit  AmmonC^  in  einem  großen  UhMase  zur  Trockne  verdampft 
Letzteres  wird  sodann  mit  einem  zwei);^N^lgl»B()6on  g9iau  derselben  Größe  be- 
deckt, zwischen  beide  wird  zwecÖmlßig  ein  Stück  Filtrüraapier  eingelegt;  die  Uhr- 
gläser werden  durch  eine  Klamme^^^ufe^ander  b^&^gt^^fetzt  erhitzt  man  das  untere 
Uhrglas  auf  einem  Sandbade  oder  übeMHÄfij2fi«»flte;  hierbei  sublimiert  die  Benzoe- 
säure an  das  obere  Glas  und  kann  dort  durch  mikroskopische  Beobachtung  der  Kry- 
stalle  und  mittels  Eisenchlorid  in  bekannter  Weise  nachgewiesen  werden. 

C.  A.  NeufM. 

Adolf  Beythien,  U.  Hempel  und  Paul  Bohrisch:  Marmeladen.  (Bericht 
des  Untersuchungsamtes  Dresden  1903,  17 — 18.)  —  Eine  als  Frugalin  bezeichnete 
neue  Erfindung  der  Nahrungsmittelindustrie  stellt  ein  künstlich  gelbgefärbtes  Gemisdi 
von  Feigen,  Rohrzucker  und  Stärkesyrup  dar.  —  Eine  Honig-Frucht-Marmelade  Mel- 
pom,  die  aus  Honig  und  amerikanischem  Dörrobst  hergestellt  war,  enthielt  0,006  ^/o 
dem  Ausgangsmaterial  entstammenden  Schwefeldioxydes.  C'.  Mai, 

Trink-  nnd  Gebranchswasser. 

Franz  Clomes  und  J.  W«  H.  Biggs:  Die  Löslichkeit  atmosphäri- 
schen Sauerstoffs  in  Meerwasser  und  in  Wasser  von  verschiedenem 
Salzgehalt.  (Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1904,  23,  358—359.)  —  Die  Abnahme  der 
Menge  gelösten  Sauerstoffs  ist  nicht  nur  ein  Maßstab  für  den  Gehalt  an  reduzieren- 
den Stoffen  in  einem  Wasser,  sie  gibt  auch  an,  wieweit  eine  Verunreinigung  durch 
Erschwerung  oder  Verhinderung  der  Fischatmung  gefährlich  ist.  Das  Sauerstoffab- 
sorptionsvermögen des  Meerwassers  ist  bekanntlich  20  ^/o  geringer  als  dasjenige  des 
destillierten  Wassers  unter  gleichen  Verhältnissen.  Verf.  haben  nun  dieses  Absorp- 
tionsvermögen für  Mischungen  von  See-  und  Süßwasser  festgestellt.  Die  Bestimmungen 
geschahen  nach  dem  Verfahren  von  Winkler  in  Gemischen  von  Meerwasser  mit 
destilliertem  Wasser,  welche  mit  Luft  geschüttelt  waren;  zugleich  wurde  der  Chlor- 
gehalt bestimmt.  Die  Resultate  fmden  sich  in  nachstehender  Tabelle,  in  welcher  der 
Sauerstoffgehalt  der  Mischungen  in  der  Weise  angegeben  ist,  daß  der  Sauerstoffgehalt 
destillierten  Wassers  unter  den  gleichen  Bedingungen  gleich  100  gesetzt  ist  Aus 
diesen  Ergebnissen  geht  hervor,  daß  die  Löslichkeit  des  atmosphärischen  Sauerstoffs 
im  Verhältnis  der  Zunahme  des  Meerwassers  abnimmt.  Weitere  Versuche  zeigten, 
daß  eine  Lösung  von  Kochsalz  in  destilliertem  Wasser  das  gleiche  Sauerstoffabsorp- 
tionsvermögen   besitzt,    wie  Meerwasser   von    gleichem  Chlorgehalt.     Hieraus  wäre    zu 
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folgern,  daß  der  Kochsalzgehalt  des  Meerwassers  dessen  Absorptionsfähigkeit  für  atmo- 
sphärischen Sauerstoff  bestimmt 


1 

Temperatur  =  16°  C 

Temperatni 

=  18,8®  C 

Temperatur  =  14,8"  C 

Gehalt  des  Gemisches 
an  Meerwasser 

GelSster 
Sauerstoff 

% 

Chlor  in 
100000  Tln. 

Gelöster 
Sauerstoff 

Chlor  in 
100000  Tln. 

GelSster 
Sauerstoff 

% 

Chlor  in 
100000  Tln. 

Destilliertes  Wasser   . 

ioo;o 

0 

100,0 

0 

100,0 

0 

[     10  "/o 

96,4 

205 

__         1 

— 

— 

— 

20  , 

94,0 

395 

93,4 

402 

95,9 

394 

30  . 

92,5 

590 

—     ! 

— 

— 

— 

Destilliertes  Wasser 

40  , 

90,3 

780 

91,3 

781 

91,2 

772 

mit  einem  Gehalt  an  . 

50  . 

87,0 

982 

— 

— 

— 

— 

60  . 

83,6 

1163 

86,8     , 

1169 

88,1 

1169 

70  . 

82,4 

1365 

1 

— 

— 

— 

80. 

80,7 

155Ö 

83,7     ' 

1560 

84,7 

1555 

90  , 

79,0 

1735 

—       1 

— 

— 

— 

Meerwasser     .... 

78,1 

1950 

81,1     ! 

1950 

82,2 
C.  A, 

1950 
Nevfeld. 

W«  P«  Ueadden:  Die  Bedeutung  des  Kiesel  säuregeh  altes  von  Ge- 
hirgs  wässern.  (Americ.  Journ.  Science,  Sillimann,  16,  169 — 184;  Chem.  Centrbl. 
1903,  II,  846.)  —  Während  Fluß-  und  Quell wasser  meist  nur  einen  geringen,  wenige  Pro- 
zente des  Trockenrückstandes  betragenden  Kieselsäuregehalt  aufweisen,  hat  Verf.  in 
Quellwässem  des  San-Luis-Tales  und  im  Oberlaufe  des  Rio  Grande  del  Norte  einen 
25 — 40^,0  des  Trockenrückstandes  beü-agenden  Gehalt  an  SiOg  gefunden.  Ein  so 
hober  Gehalt  ist  nach  Ansicht  des  Verf.  bisher  nur  in  heißen  Mineralquellen  gefunden 
worden  und  wird  gewöhnlich  auf  die  bei  erhöhter  Temperatur  und  unter  Druck  er- 
folgende Einwirkung  des  Wassers  auf  Eruptivgesteine  zurückgeführt.  Auf  den  vor- 
liegenden Fall  ist  eine  solche  Erklärung  nicht  anwendbar.  Verf.  fand,  daß  ein  so 
hoher  Grehalt  an  Kieselsäure  für  Wässer  normal  ist,  die  mit  Granit  bezw.  mit  feldspat- 
reichem Gestein  in  Kontakt  kommen.  [Eine  längst  bekannte  Tatsache.  —  Ref.]  Er 
wies  durch  Versuche  zu  allem  Überfluß  noch  nach,  daß  kohlensäurehaltiges  Wasser 
aus  Feldspaten   tatsächlich  entsprechende  Kieselsäuremengen   aufnimmt. 

C.  A.  Neufeld. 

Fr.  Auerbach:  Zur  Härtebestimmung  in  Wässern,  (Chem.-Ztg.  1904, 
28,  16.)—  Zur  Härtebestimmungsmethode  von  Wartha-Pfeifer  schlägt  P.  Drawe 
(Chem.-Ztg.  1903,  27,  1219)  vor,  in  jedem  Wasser  einen  gewissen  Sodagehalt  voraus- 
zusetzen. Die  Höhe  desselben  setzt  er  der  nach  längerem  Auskochen  des  Wassers 
im  Filtrate  gefundenen  Alkalinität  gleich,  während  Pfeifer  diese  bleibende  Alkalini- 
tät  der  Loslichkeit  des  Magnesiumkarbonates  in  reinem,  kohlensäurefreiem  "Wasser  zu- 
schreibt Letztere  bezweifelt  D  r a  w  e  mit  Unrecht;  sie  ist  sicher  vorhanden  und  sicher 
größer  als  die  vom  Calciumkarbonat.  Von  der  direkten  Bestimmung  der  „bleibenden 
Härte"  durch  Auskochen  ist  man  deswegen  abgekommen,  weil  1.  die  Vollständigkeit 
der  Ausfällung  der  Karbonate  von  der  Kochdauer  und  anderen  Versuchsbedingungen 
abhangt  und  2.  bei  Anwendung  von  Glas-  und  Porzellangefäßen  durch  die  Angreif- 
barkeit des  Materials  erhebliche  Fehler  entstehen.  Zweckmäßiger  ist  daher  das  neuere 
Verfahren  der  Bestimmung  der  Gesamthärte  aus  dem  Gesamtgehalt  an  Calcium  und 
Magnesium  (berechnet  als  CaO)  und  der  vorübergehenden  Härte  aus  der  an  die  vor- 
handene Kohlensäure  gebundenen  Menge  Calcium  und  Magnesium.      C.  A,  Neufäd. 
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E.  Basch:  Zur  Härtebestimmung:  in  Wassern.  (Chem.-Ztg.  1904^ 
28,  31.)  —  Soda  ist  in  Lösung  als  NaOH  +  NaHCOg  anzunehmen.  Die  erste  Kom- 
ponente bewirkt  die  Rötung  von  Phenolphtalein,  man  kann  sie  mit  Säure  bis  zur 
Entrötung  austitrieren.  Der  erste  Umschlag  ist  unscharf,  weil  das  Bikarbonat  teil- 
weise leicht  in  NaOH  -\-  HgCOg  zerlegt  wird  und  die  Kohlensäure  auf  Phenolphtalein 
einwirkt.  J.  Pfeiffer  (Z,  1903,  6,  38)  setzt  stillschweigend  voraus,  daß  Soda 
allein  Phenolphtalein  nicht  oder  nur  unbedeutend  rötet,  was  aber  nicht  zutrifft 
Erst  durch  den  von  Bunge  empfohlenen  Zusatz  von  Baryumchlorid  wird  die 
Methode  praktisch  genau  und  theoretisch  möglich  gemacht.  Die  bisherige  Annahme, 
daß  gelöstes  Magnesiumkarbonat  basisch  reagiert,  führt  zu  Widersprüchen.  Man  kann 
aber  mit  Pfeiffer  annehmen,  daß  auch  nach  dem  Abkochen  des  Wassers  Magnesium- 
karbonat in  Lösung  bleibt,  und  Drawe  beipflichten,  daß  die  Alkalinität  natürlicher 
Wasser  nach  dem  Kochen  und  Abfiltrieren  lediglich  von  Soda  herrührt.  Procter 
gegenüber  weist  Verf.  darauf  hin,  daß  bei  der  Beseitigung  der  bleibenden  Härte  stete 
ein  Teil  der  zugesetzten  Soda  bezw.  der  Alkalien  neben  Calciumsalz  bezw.  den 
Härtebildnern,  bestehen  bleibt,  ohne  gefällt  zu  werden;  es  ist  dies  eine  Frage  des 
Gleichgewichts  der  beteiligten  Salze.  Verf.  fand,  daß  die  nach  Drawe  notwendige 
Korrektur  für  100  ccm  Wasser  zwischen  0,45  und  1,5  ccm  */io  N.-Salzsäure  schwankt, 
also  kaum  auf  eine  konstante  Löslichkeit  schwer  löslicher  Karbonate  oder  auf  eine 
konstante  Fehlerquelle  zurückgeführt  werden  kann.  C.  A.  Ncufeld. 

C«  Lenormand:  Bestimmung  der  organischen  Substanz  im  Wasser. 
Unzulässigkeit  des  Filtrierens  durch  Papier  vor  der  Analyse.  (Bull. 
Soc.  Chim.  Paris  1904.  [3]  31,  139—141.)  —  Der  Verf.  macht  auf  die  übrigens 
nicht  unbekannte  Tatsache  aufmerksam,  daß  Filtrierpapier  an  das  Wasser  organische 
Substanz  abgibt  und  empfiehlt,  zur  Bestimmung  der  organischen  Substanz  eines  trüben 
Wassers  dieses  vorher  48  Stunden  der  Ruhe  zu  überlassen  und  dann  ein  bestimmtes 
Volum  abzupipettieren.  Anderenfalls  ist  man  genötigt,  das  Filter  mindestens  achtmal 
auszuwaschen,  ehe  man  das  Filtrat  zur  Bestimmung  der  organischen  Substanz  benutzen 
kann.  Über  seine  kolorimetrische  Methode  zur  Bestimmung  der  organischen  Substanz 
hat  der  Verf.  bereits  früher  (Z.  1903,  6,   1048)  berichtet  A,  Hebebrand. 

L.  W.  Andrews:  Sprengel's  Methode  zur  kolorimetrischen  Be- 
stimmung der  Nitrate.  (Journ.  Amer.  Ghem.  Soc.  1904,  26,  388  —  390.)  — 
Die  zuerst  von  Sprengel  angegebene  Methode  der  Bestimmung  kleiner  Mengen  von 
Nitraten  im  Trinkwasser  mit  Phenol  und  konzentrierter  Schwefelsäure  ist  nach  der 
Ansicht  des  Verf's.  die  am  meisten  angewandte  und  beste  der  Schnellmethoden.  Die 
bei  der  Reaktion  auftretende  gelbe  Färbung  ist  nach  Sprengel  auf  die  Bildung  von 
Pikrinsäure,  nach  Montenari  auf  Dinitrophenol  zurückzuführen.  Der  Verf.  weist 
nach,  daß  beides  unrichtig  ist.  Die  gelbe  Färbung  wird  durch  die  Bildung  von 
Nitrophenolsulfosäure  verursacht.  Da  eine  bestimmte  Menge  Stickstoff  in  Form  von 
p-Nitrophenol  dieselbe  Tiefe  der  Färbung  gibt  wie  in  Form  von  o-Nitrophenolsulfo- 
saurem  Kalium,  so  kann  man  ersteres  zur  Herstellung  von  Vergleichslösungen  benutzen. 
Eine  Lösung  von  0,993  g  p-Nitrophenol  in  1  1  Wasser  enthält  0,1  mg  Stickstoff  in 
1    ccm.  A.  Hebebrand. 

Fred  B«  Forbes:  Eine  tragbare  Vorrichtung  für  die  Bestimmung 
der  Kohlensäure,  des  gelösten  Sauerstoffs  und  der  Alkalinität  von 
Trinkwasser.  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1904,  26,  382 — 388.)  —  Zur  Bestim- 
mung des  gelösten  Sauerstoffs  bedient  sich  der  Verf.  der  von  Wink  1er  (Ber. 
Deutsch.  Chem.  Ges.  1888,  21,  2843)  angegebenen  Methode.  Man  füllt  das  zu  unter- 
suchende Wasser  mit  Hilfe  von  zwei,  in  einem  Gummistopfen  vereinigten  Röhren  in 
eine  etwa  ^U  1  fassende  Flasche  von  genau  bekanntem  Fassungsvermögen   und   fügt,. 
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Bachdem  die  Temperatur  des  Wassers  vermerkt  ist,  1  com  einer  gesättigten  Mangan- 
oxjdulsulfatlösung  und  darauf  1  ccm  einer  alkalischen  Kaliumjodidlösung  (100  g 
Kaliumjodid,  360  g  Natron  in  1  1)  hinzu,  indem  man  die  Reagentien  mit  Hilfe  einer 
kapillar  ausgezogenen  Pipette  am  Boden  der  Flasche  einfließen  läßt.  Darauf  setzt 
man  den  Glasstopfen  luftdicht  auf,  schüttelt  den  Inhalt  der  Flasche  durch  und  gibt 
nach  vollständigem  Absetzen  des  entstandenen  Niederschlags  2  bis  3  ccm  Schwefel- 
säure (1  +  1)  hinzu.  Nach  dem  Auflösen  des  Niederschlags  versetzt  man  den  in 
einen  Kolben  gegossenen  Flaschen inhalt  mit  einigen  Tropfen  Stärkelösung  und  titriert 
mit  Thiosulfatlösung  (1  ccm  =  0,0001  g  Sauerstoff)  bis  zum  ersten  Verschwinden  der 
Blaufärbung.  Bei  der  Berechnung  ist  auf  die  Verdrängung  von  2  ccm  Wasser  durch 
die  Reagentien  Rücksicht  zu  nehmen.  —  Zur  Bestimmung  der  freien  Kohlen- 
säure nach  Seyler  (Chem.  News  1894,  70,  104)  werden  100  ccm  Wasser  in  einem 
hohen  Glascylinder  mit  5  bis  6  Tropfen  Phenolphtaleinlösung  (1:200  50®/o-igen 
Alkohol)  versetzt  und  mit  Vso  Normal-Sodalösung  titriert.  Hierbei  wird  mit  einem 
Olasstabe  umgerührt,  der  rechtwinkelig  gebogen  ist  und  mit  Hilfe  einer  Scheibe  wie 
ein  Kolben  auf-  und  niederbewegt  werden  kann.  Bei  kohlensäurereichen  Wässern 
nimmt  man  zweckmäßig  weniger  als  100  ccm  Wasser  in  Arbeit.  —  Die  Alkalinität 
des  Wassers  bestimmt  man  nach  H ebner  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1899,  21,  359) 
durch  Titration  von  100  ccm  Wasser  mit  Vso  Normal-Schwefelsäure  in  Gegenwart 
von  2  oder  3  Tropfen  Methylorange  (1 :  1000).  Die  verbrauchten  ccm  Säure  geben 
die  Menge  der  halb  gebundenen  Kohlensäure  an,  falls  das  Wasser  sauer 
gegen  Phenolphtalein  reagierte.  Ist  die  Reaktion  des  Wassers  aber  alkalisch,  dann 
sind  100  ccm  Wasser  mit  Väo  Normal-Schwefelsäure  in  Gegenwart  von  ö  oder  6  Tropfen 
Phenolphtaleinlösung  zu  titrieren  und  die  verdoppelte  Menge  der  verbrauchten  ccm 
Säure  von  der  bei  der  Bestimmung  der  Alkalinität  ermittelten  abzuziehen.  Der  Rest 
entspricht  dann  der  Menge  der  halb  gebundenen  Kohlensäure.  —  Zur  Ausführung 
der  vorstehend  beschriebenen  Bestimmungen  im  Freien  hat  der  Verf.  einen  tragbaren 
Kasten  herstellen  lassen,  der  alles  enthält,  was  zu  dem  Zwecke  notwendig  ist.  Die 
Einrichtung  ist  im  Originale  durch  mehrere  Abbildungen  veranschaulicht. 

A.  Hebebrand, 
P,  SoUsien:  Die  „vorübergehende"  Härte  des  Wassers.  (Pharm. 
Ztg.  1904,  49,  218.)  —  Verf.  hat  seinerzeit  (Pharm.  Ztg.  J892,  37,  361)  im  Anschluß 
an  eine  Bestimmungsmethode  der  gebundenen  Kohlensäure  in  gewöhnlichen  Wässern 
eine  einfache  und  schnell  ausführbare  Bestimmung  der  vorübergehenden  Härte  des 
Wassers  beschrieben,  darin  bestehend,  daß  durch  Titration  mit  verdünnter  Schwefel- 
säure und  Methylorange  die  Alkalität  des  Wassers  festgestellt  und  auf  Kalk  umge- 
rechnet wird.  Dieses  Verfahren  hat  sich  seitdem  gut  bewährt.  Im  Anschluß  an  die 
Bemerkungen  von  P.  Drawe,  Fr.  Auerbach  und  £.  Base h  zur  Härtebestimmimg 
nach  Wartha-Pfeifer  (Z.  1903,  6,  38),  welche  sich  auf  die  Rolle  der  einfach- 
kohlensauren Magnesia  bezw.  etwa  vorhandener  kohlensaurer  Alkalien  bei  dieser  Titra- 
tion beziehen,  führt  Verf.  aus,  daß  der  Abdampfrückstand  der  Wässer  gewöhnlich 
alkalisch,  oft  sehr  stark,  reagiert,  und  daß  diese  Reaktion  in  weitaus  den  häufigsten 
Fällen  durch  Kohlensaure  Magnesia  bedingt  wird.  Kohlensaures  Natron  findet  sich, 
wenn  überhaupt,  in  den  gewöhnlichen  Wässern  nur  in  Spuren.  Zum  Belege  dieser 
Angaben  teilt  Verf.  eine  Anzahl  von  Versuchen  mit.  Er  macht  den  Vorschlag,  statt 
der  Bezeichnung  „vorübergehende*'  Härte  allgemein  die  Bezeichnung  „Karbonathärte" 
einzuführen,  wobei  die  etwaigen  Spuren  Alkalikarbonat  unberücksichtigt  bleiben.  Die 
hier  in  Betracht  kommenden  Bikarbonate  zeigen  in  ihrem  Verhalten  gegen  verschie- 
dene Indikatoren  charakteristische  Verschiedenheiten,  welche  zur  Identifizierung  der 
einzelnen  mit  herangezogen  werden  könnten.  So  reagiert  eine  filtrierte  Lösung  von 
Magnesia  hydrocarbonica  auf  Curcuma,  Lackmus,  Rosolsäure  und  Phenolphtalein  alka- 
lisch.    An  der  Luft    verliert   sich   die  Phenolphtaleinreaktion    wegen   des  Zutritts  der 
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Kohlensaure  allmählich  und  kehrt  beim  Erwärmen  wieder.  Verf.  teilt  noch  mehr  der- 
artige Beobachtungen  mit.  Sehr  viele  Wässer  reagieren,  direkt  geprüft,  auf  Rosolsäure 
sehr  deutlich  alkalisch,  während  sie  auf  Phenolphtalein  nicht  alkalisch  reagieren.  Zum 
Schluß  schlägt  Verf.  noch  vor,  zur  Bestimmung  der  Alkalität  bezw.  der  Karbonat- 
härte eines  Wassers  eine  Schwefelsäure  zu  verwenden,  die  in  1  1  14,3  g  SO3  ent- 
hält; jeder  ccm  dieser  entspricht  dann  0,01  g  CaO,  also,  falls  für  1  1  Wasser  ver- 
braucht, einem  deutschen  Härtegrade.  G-  -4-  Neufeld. 

Leo  Yignon:  Bestimmung  der  für  die  Ausfällung  des  Kalks  und 
der  Magnesia  zum  Zwecke  der  chemischen  Reinigung  des  Wassers 
notwendigen  Menge  Natriumkarbonat  (Bull.  Soc.  Chim.  Paris  1904,  [5] 
31,  108—110.)  —  Der  Verf.  hat  früher  (Z.  1899,  2,  830)  eine  Methode  angegeben» 
die  zum  Reinigen  des  Wassers  notwendige  Menge  Soda  mit  Hilfe  von  Phenolphtalein 
in  Gegenwart  von  Alkohol  titrimetrisch  zu  bestimmen.  Er  hat  die  Methode  weiter 
ausgearbeitet  und  gefunden,  daß  Verdünnungsgrad,  Temperatur  und  die  Zeitdauer  der 
Einwirkung  von  wesentlichem  Einfluß  auf  die  Reaktion  sind.  Bei  einem  Überschuß 
Soda  und  in  der  Wärme  (30  Minuten  Kochen)  ist  die  Umsetzung  der  Chloride  und 
Sulfate  eine  vollständigere  als  bei  gewöhnlicher  Temperatur  und  direkter  Titradon. 
Der  Gehalt  an  freier  Soda  darf  nicht  unter  10  g  auf  1  cbm  Wasser  fallen,  da  bei 
stärkerer  Verdünnung  keine  Umsetzung  der  Soda  mit  den  Chloriden  und  Sulfaten 
mehr  stattfindet.  A.  Hebchrand. 

A,  Mctiill:  Die  Verbesserung  des  Kesselspeisewassers.  (Joum. 
Soc.  Chem.  Ind.  1904,  28,  351—358.)  —  Unter  Anführung  der  Literatur  gibt  Verf. 
eine  kritische  Zusammenstellung  der  bisher  auf  dem  Gebiete  der  Untersuchung  und 
Verbesserung  des  Kesselspeisewassers  gemachten  Vorschläge,  ohne  wesentlich  Neues  zu 
bringen.  0.  A.  Nett f cid. 

R.  R.  Tatlock  und  R.  T.  Thomson:  Zur  Wasseranalyse.  —  Ände- 
rungen in  der  Zusammensetzung  des  Wassers  beim  Gebrauch  in 
Dampfkesseln.  (Journ.  Soc.  CTiem.  Ind.  19U4,  23,  428—431.)  —  Bei  der  Be- 
stimmung der  vorübergehenden  Härte  hat  sich  als  Indikator  das  zu  diesem  Zweck 
von  H ebner  ursprünglich  vorgeschlagene  Methylorange  am  besten  bewährt;  dabei 
empfiehlt  es  sich,  den  ersten  Farbenumschlag  als  Endreaktion  zu  betrachten.  Bei  der 
Titration  der  Chloride  mit  Silberlösung  treten  bei  Moor-  und  Sumpfwässern  und  bei 
eisenhaltigen  Wässern  Schwierigkeiten  auf.  In  ersteren  empfehlen  die  Verff.  die  vor- 
handenen freien  Säuren  erst  durch  Schütteln  mit  gebrannter  Magnesia  zu  neutrali- 
sieren, und  dann  mit  Normal-Silberlösung  zu  titrieren.  Ebenso  ist  eisenhaltiges  Wasser 
zu  behandeln,  nur  setze  man  bei  diesem  noch  einige  Tropfen  Wasserstoffsuperoxyd 
zur  Umwandlung  der  Ferro-  in  Fernverbindungen  zu.  —  Für  die  Bestimmung  der 
Nitrate  neben  organischer  Substanz  und  Chloriden  empfehlen  Verff.,  das  Chlor  durch 
Schütteln  mit  feinverteiltem  Silberoxyd  zu  entfernen ;  man  verfahre  folgendermai^n : 
100 — 200  ccm  Wasser  werden  mit  der,  zur  Zersetzung  der  vorher  bestimmten  Chloride 
genügenden  Menge  fein  verteilten  Silberoxyds  tüchtig  geschüttelt.  Hierauf  setzt  man 
zur  Mischung  etwa  0,1  g  Aluminiumsulfat  und  einen  Überschuß  von  gebrannter 
Magnesia  und  schüttelt  nochmals  1 — 2  Minuten.  Jetzt  sind  Chloride  und  orgiuiische 
Substanz  beseitigt  Man  filtriert  durch  ein  trockenes  Filter  und  bestimmt  in  50  bis 
100  ccm  des  farblosen  klaren  Filtrates  nach  dem  Eindampfen  die  Salpetersäure  mit 
Phenolsulfosäure.  Mit  letzterer  kann  man  dann  auch  etwa  vorhandene  Nitrite  be^ 
stimmen.  Zu  diesem  Zwecke  oxydiert  man  dieselben  mit  Wasserstoffsuperoxyd  zu 
Nitraten,  bestimmt  diese  mit  Phenolsulfosäure  und  berechnet  die  Nitritmenge  aus  der 
Differenz  der  beiden  Bestimmungen.  —  Weiter  beschäftigen  sich  die  Verff.  mit  den 
zur   Kesselspeisung   verwendeten   alkalischen   Wässern,    welche    beträchtliche    Mengen 
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Natriumbikarbonat  gelöst  enthalten.  Solehe  finden  sich  meist  in  großen  Tiefen,  das 
Wasser  aus  den  Eohlenschächten  zählt  hierzu.  Verff .  fanden,  daß  bei  einem  derartigen 
Wasser  beim  Passieren  des  Vorwärmekessels  sich  nicht  weniger  als  70  ^/o  des  Cal- 
dumkarbonats  und  nur  7  ^/o  des  Magnesiumkarbonats  absetzten.  Dies  scheint  für  die 
Verwendung  solchen  Wassers  sehr  vorteilhaft  zu  sein,  da  das  im  Kessel  gebildete 
Hydrat  oder  Oxyd  des  Magnesiums  einen  viel  leichteren  und  lockereren  Niederschlag 
bildet,  als  Calciumkarbonat,  und  so  letzteres  an  der  Bildung  von  Kesselstein  hindert. 
Bei  der  außerdem  stattfindenden  Umwandlung  von  Kohlensaurem  Natron  in  Natron- 
hydrat hängt  die  Menge  des  letzteren  weder  von  der  Zeitdauer  der  Verdampfung  noch 
von  der  Konzentration  des  Wassers,  sondern  wahrscheinlich  von  Druck  und  Tempe- 
ratur ab.  Bei  dieser  Zersetzung  des  Natriumkarbonats  ist  jedenfalls  die  aus  dem 
Magnesium karbonat  gebildete  Magnesia  beteiligt;  das  so  gebildete  Ätzkali  gieift  das 
Metall  der  Bronzeteile  an;  und  nur  hierdurch  wirken  alkalische  Wässer  störend. 

C.  A.  ^etifeUL 

L.  Archbatt:  Bemerkungen  zu  der  Abhandlung  aber  einige  neue  Me- 
thoden zur  technischen  Wasseranalyse  von  Procter.  (Journ.  Soc.  Chem.  Industr. 
1904,  28,  245.) 

Kloeber:  Zerstörung  von  Wasserleitungsröhren.  (Journ.  üasbel.  u.  Wasser- 
versorg. 1904,  47,  551—552.) 

E.  Grabn:  Die  Wasserwerke  für  das  Arnsberger  Indastriegebiet.  (Journ. 
Gasbel.  n.  Wasserversorg.  1904,  47,  433-4:i5,  454-459  u.  475-480.) 

E.  Bourcart:  Das  Wasser  alpiner  Seeen  in  der  Schweiz.  (Arch.  Scienc. 
phys.  nat.  Gen^y.  [4]  17,  169-185;  Chem.  Centrbl.  1904,  1,  1103.) 

R.  Pribram  und  F.  Langer:  Chemische  Untersuchung  der  Mineralquellen 
von  Dorna-Eandreny  in  der  Bukowina.  (Jahrb.  d.  Bukow.  Landesmuseums  1903; 
Chem.  Centrbl.  1904,  I,  208-209.) 

Rieh.  Pribram:  Chemische  Untersuchung  der  Arsonquelle  zu  Dorna- 
Sara  in  Rumänien.  (Jahrb.  d.  Bukow.  Landesmuseums  lö03;  Chem.  Centrbl.  1904,  1, 
209-210.) 


Clesetze,  Gesetz -Entwürfe,  Terordnang^en  a.  n.  w., 
Oeriehts  -  Entseheidansen. 

Allgemeines« 

Prenfien.  Rechtsprechunfi^.  Urteil  des  Kammergerichts  zu  Berlin  (Straf- 
semit),  betreffend  Sachverständige  vor  Gericht,  vom  14.  Dezember  1903.  (Gesch.-No. 
St. S.W.  980-03/17.  Nach  einer  vorliegenden  Abschrift.)  In  der  Strafsache  wider  die  Fabri- 
kantin  Witwe  W.  hat  auf  die  Beschwerde  des  Rechtsanwaltes  Dr.  S.  zu  B.  vom  10.  November 
1903  Ober  den  Beschluß  des  KOnigl.  Schöffengerichts  I  zu  Berlin  vom  16.  November  1908  der 
Strafsenat  des  Königl.  Eammergerichts  zu  Berlin  in  seiner  Sitzung  vom  14.  Dezember  1908 
nach  vorgttngiger  schriftlicher  Erklärung  des  Oberstaatsanwaltes  beschlossen :  Die  Beschwerde 
wird  als  onbegrfindet  auf  Kosten  des  Beschwerdeführers  zurückgewiesen. 

Grfinde.  Nach  den  für  die  gegenwärtige  Entscheidung  maßgebenden  Feststellungen 
des  SitzttDgs  Protokolls  vom  10.  November  1903  hat  der  Beschwerdeführer,  als  Verteidiger  der 
Angeklagten,  in  der  Hauptverhandlung  gebeten,  zu  dem  neuen  Termin  einen  unparteiischen 
Sachverständigen  anstelle  des  Herrn  Dr.  J.  zu  laden. 

Dieser  Antrag  war  nicht  sachgemäß.  Der  Verteidiger  konnte  den  in  der  Anlage  benannten 
and  anwesenden  Sachverständigen  gemäß  g  74  St.  F.  0.  ablehnen  und  sein  Gesuch  nach  §  22 
No.  1—3  daselbst  (Ausschluß  kraft  Gesetzes)  oder  nach  §  24  (Besorgnis  der  Befangenheit) 
durch  Anführung  von  Tatsachen  begründen.  Dies  ist  nicht  geschehen.  Es  wurde  behauptet, 
der  anwesende  Gutachter  sei  , parteiisch**,  und  der  Vertreter  der  Anklagebehörde  hatte  das 
Recht  wie  die  Pflicht,  diesen  in  seiner  Allgemeinheit  ohne  Angaben  von  Gründen  als  schweren 
Vorwarf  sich  darstellenden  Ausdruck  „zurückzuweisen".  Das  Sitzungsprotokoll  fährt  nun  fort 
wie  folgt: 
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Der  Verteidiger  verbittet  sich  die  Kritik  des  Staatsanwaltes  and  weist  dieselbe  als 
^ungehörig*  zurück,  da  dieses  Sache  des  Herrn  Vorsitzenden  and  nicht  des  Heim  Staatsan- 
waltes sei. 

Mit  dieser  Äusserung  überschritt  der  Verteidiger  sowohl  der  Form  wie  der  Sache  nach 
die  Grenzen  seiner  Berechtigung. 

Sein  gegen  den  Staatsanwalt  erhobener  Vorwurf  war  nach  dem,  was  oben  ausgefflhrt 
ist,  grundlos.  Wenn  er  aber  in  diesem  Punkte  anderer  Meinung  war,  so  stand  es  ilun  nicht 
zu,  diese  Meinung  in  der  Sitzung  damit  zu  erkennen  zu  geben,  dass  er  seinerseits  sich  un- 
mittelbar gegen  die  Person  des  Staatsanwaltes  wandte,  und  dessen  Vorgehen  in  aller  Schftrfe 
als  „ungehörig*  tadelte,  während  er  doch  zugleich  hervorhob,  also  auch  sich  bewußt  war,  daß 
eine  derartige  „Eritik'S  wenn  und  wo  sie  überhaupt  zulfissig  ist,  nur  dem  Vorsitzenden  zu- 
stehe. Der  Senat  tritt  daher  der  vom  Schöffengericht  allerdings  nicht  näher  begründeten  An- 
sicht bei,  daß  der  Verteidiger  sich  durch  seine  letzt«  Bemerkung  einer  Ungebühr  schuldig  ge- 
macht hat.  Da  auch  gegen  die  Höhe  der  festgesetzten  Ordnungssü-afe  (20  M.)  Bedenken  nicht 
zu  erheben  sind,  so  mußte  die  Beschwerde,  wie  geschehen,  kostenpflichtig  (§  505  St.  P.  0.) 
zurückgewiesen  werden.  K,  r.  Buchka, 

Honig. 

Deutsches  Reich«  Rechtsprechung.  Urteil  des  Reichsgerichts  (IL  Straf- 
senat), betreffend  Honig  vom  14.  Juni  1904  (D.  1361,1904,  IX,  1822.  Nach  einer  vorliegenden 
Abschrift.)  —  Die  Kaufleute  He.,  Ho ,  W.,  J.  und  der  Fabrikant  B.  waren  unter  dem  14.  Januar 
1904  von  der  4.  Strafkammer  des  königlichen  Landgerichts  I  zu  ß.  wegen  Vergehens  gegen  das 
Nahrungsmittelgesetz  vom  14.  Mai  1879  und  zugleich  wegen  Übertretung  des  §  367  Ziffer  7 
des  Strafgesetzbuches  verurteilt  worden  und  zwar  die  Angeklagten  H.  und  H.  zu  einer  Geld- 
strafe von  je  50  M.  oder  im  Unvermögensfalle  für  je  10  M.  zu  einem  Tag  Gefängnis ,  der 
Angeklagte  W.  zu  einer  Geldstrafe  von  15  M.  oder  im  Unvermögensfalle  für  je  5  M.  zu  einem 
Tag  Haft;  die  Angeklagten  J.  und  B.  zu  einer  Geldstrafe  von  je  500  M.  oder  im  Unvermögens- 
falle für  je  10  M.  zu  einem  Tag  Gefängnis;  außerdem  wurden  die  Angeklagten  in  die  Kosten 
des  Verfahrens  verurteilt.  Gleichzeitig  wurde  angeordnet,  daß  die  Verurteilung  der  Angeklagten 
J.  und  B.  auf  ihre  Kosten  durch  einmalige  Einrückung  in  den  B.'er  Lokal-Anzeiger  öffentlich 
bekannt  gemacht  werde. 

Gründe.  1.  Die  Angeklagten  J.  und  B.  haben  seit  mehreren  Jahren  in  B.  eine  Honig- 
fabrik betrieben.  Beide  sind  nuch  als  Inhaber  des  betreffenden  Geschäfts  im  dortigen  Handels- 
regisler  eingetragen.  Sie  haben  in  den  letzten  Jahren  wiederholt  und  noch  im  Jahre  190-i 
aus  ihrem  Geschäft  mit  Etiketten,  auf  denen  die  Worte:  ^ Germania-Blüten-Honig,  feinster 
Verschnitt-Honig*"  großgedruckt,  darunter  die  Woi-te:  .Besteht  aus  garantiert  reinem  Bienen- 
honig, Traubenzucker  und  präparierter  Rarfinade"  so  klein  gedruckt  waren,  dass  die  klein  ge- 
druckten Worte  mit  bloßem  Auge  selbst  bei  hellem  Tageslicht  kaum  lesbar  waren,  an  die 
Angeklagten  Ue.  und  Ho.  zum  Zwecke  des  Weiterverkaufs  als  Honig  eine  Mischung  verkauft, 
welche  nicht  reinen  Bienenhonig  und  nicht  reinen  Traubenzucker  (Dextrose)  enthielt,  sondern 
zu  60°/o  aus  i^tärkesyrup ,  welcher  durch  Verflüssigung  von  Kartoffelstärke  gewonnen  wird 
und  den  reinen  Bienenhonig  in  allen  seinen  Bestandteilen  verdünnt,  zu  12%  aus  Rohrzucker 
und  nur  zum  Rest  aus  reinem  Bienenhonig  bestand.  Stärkesyrup  enthält  nur  ungefähr  40% 
Dextrose,  im  übrigen  Wasser  und  andere  Stoffe.  Über  diese  Lieferungen  haben  die  Angeklagten 
J.  und  B.  an  die  Angeklagten  He  und  Ho.  Rechnungen  gesandt,  auf  denen  der  Germania- 
Blüten- Honig  zu  V^  ^^^  1"^^  23  Pfennig  ohne  Glas  angesetzt  war.  Sie  haben  dem  Angeklagten 
He.  daneben  Natur  Bienen-Honig  mit  dem  Rechnungs vermerk  , Garantiert  rein*  für  85  Pfennig 
das  *  I  Glas  ohne  Glas  geliefert,  wogegen  der  Angeklagte  Ho.  den  Natur-Bienen-Honig  für  sein 
Geschäft  von  einer  Firma  Gebrüder  N.  bezogen  hat.  Auch  dem  Angeklagten  W.  ist  damals  be- 
kannt gewesen,  daß  der  reine  Natur-Bienen- Honig  83  Pfennig  das  »/i  Glas  ohne  Gias  für  Wieder- 
verkäufer durchschnittlich  gekostet  hat.  Die  Angeklagten  He.  und  Ho.  haben  dann  den  sogenanntt^n 
„Germania-Blüren-Honig*  jeder  aus  seinem  Kolonialgeschäft  an  das  Publikum  weiterverkauft. 
Reiner  Natur-Bienenhonig  kostet  im  Kleinverkauf  an  das  Publikum  1,40  M.,  1.20  M.  und  1  M. 
das  Vi  Glas  ohne  Glas.  Die  Angeklagten  J.  und  B.  haben  behauptet,  daß  sie  beim  Verkauf  des 
sogenannten  ^Germania-Blüten-Honigs*  geglaubt  hätten,  Traubenzucker  und  Stärkesyrup  sei 
dasselbe,  weil  dies  der  Nahrungsmittel-Chemiker  Dr.  £.  dem  Angeklagten  B.  so  gesagt  habe. 
Diese  Behauptung  ist  durch  das  Zeugnis  des  Dr.  £.  widerlegt;  denn  er  hat  bekundet,  daß  er 
dem  Angeklagten  B.  nur  gesagt  habe,  dass  gewisse  Bestandteile  im  Traubenzucker  und  im 
Stärkesyrup  dieselben  seien. 

2.  Der  Angeklagte  W.  hat  im  Jahre  1901  von  dem  Fabrikanten  L.  damals  in  B.  mit 
Etiketten,  auf  denen  die  Worte:  , Florida  Blüten-Honig**  darunter  eine  Schutzmarke  in  Form 
einer  Biene,  groß  gedruckt  und  die  Worte  :  »Besteht  aus  feinem  Natuibienenhonig  und  ff.  invert. 
Raffinade*  klein  gedruckt  waren,   zum  Zwecke    des  Weiterverkaufs   als  Honig   eine  Mischung 
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gekAoft,  welche  neben  reinem  Bienenhonig  einen  Znsatz  von  Stärkesyrup  enthielt,  und  die 
betreffende  Mischung  aus  seinem  Geschäft  an  das  Publikum  weiterverkauft. 

Dieser  Sachverhalt  ist  durch  teilweises  Geständnis  der  Angeklagten,  sowie  durch  richter- 
liche Augenscheinnahme  von  Mustern  der  Etiketten,  femer  durch  Gutachten  des  ein  fttr  alle- 
mal als  gerichtlicher  Sachverständiger  beeidigten  Dr.  J.  und  durch  Zeugnis  des  obengenannten 
Dr.  £.  erwiesen.  Demnach  haben  cUe  Angeklagten  He.  und  Ho.  gegen  §  10  Ziffer  2  des  Reichs- 
geserzes vom  14.  Mai  1879.  der  Angeklagte  W.  gegen  §  11  desselben  Gesetzes»  die  Ange- 
klagten J.  und  B.  gegen  §  10  Ziffer  1  und  2  desselben  Gesetzes.  §  47  Str.G.b.  und  die  sämt- 
lichen Angeklagten  zugleich  gegen  §  867  Ziffer  7  Str.G.B.  verstoßen. 

Denn:  Honig  ist  ein  Nahrongs*  und  Genußmittel.  Unter  Nahrungsmitteln  sind  Stoffe 
ZQ  verstehen,  weiche  der  Mensch  zu  seiner  Ernährung  zu  sich  nimmt,  und  Genußmittel  sind 
solche  Stoffe,  welche  durch  ein  menschliches  Sinnesorgan  genossen  werden.  Nachgemacht 
ist  eine  Sache,  welche  in  der  Weise  und  zu  dem  Zweck  hergestellt  ist,  daß  sie  nach  Form 
oder  Stoff  eine  andere  zu  sein  Scheint,  als  sie  wirklich  ist,  also  eine  Sache,  welche,  ohne  das 
Wesen  und  den  Gehalt  der  bezeichneten  Sache  zu  besitzen,  doch  den  äußeren  Schein  derselben 
an  sich  trägt.  (R.G.-Entsch.  Bd.  5  S.  179,  Bd.  14  S.  432,  Bd.  19.  S.  151.)  Verfälschung  eines 
Nahrungsmittels  ist  Yerscblechterung  einer  ursprünglich  guten  Ware  durch  Zusätze  von  iiiinder- 
wertigen  Stoffen,  selbst  wenn  diese  S:offe  unschädlich  sind  und  im  reellen  Handel  als  Nahrungs- 
mittel gelten.     (R.G.-Entsch.  Bd.  14.  S.  430,  Bd.  3   S.  482.) 

In  der  Rechtsprechung  wird  unter  , Honig*  der  von  den  Bienen  aus  den  Nektarien  der 
Bluten  gesammelte  und  in  besondere  Zellen  des  Stockes  entleerte,  süße  harzige  Saft  verstanden. 
Bei  Honig  kommt  sowohl  von  der  Richtung  des  Nachmachens  wie  auch  der  Verfälschung 
vorwiegend  die  Verschlechterang  durch  Beimischen  von  Stoffen  in  Frage.  Ein  Fabrikant, 
welcher  einen  ursprünglich  guten  und  reinen  Honig  vorsätzlich  dadurch  verschlechtert,  daß 
er  andere  Stoffe  zusetzt  und  dann  unter  Verschweigung  dieses  Umstandes,  um  das  von  seinem 
nnmittelbaren  Abnehmer  kaufende  Publikum  über  den  wirklichen  Gehalt  der  Ware  zu 
täuschen,  eine  solche  Mischung  verkauft,  verstößt  gegen  §  10  Ziffer  1  und  2  des  Reichs-Ge- 
setzes vom  14.  Mai  1879  selbst  dann,  wenn  er  seinen  unmittelbaren  Abnehmer  über 
den  wirklichen  Gehalt  der  Ware  aufgeklärt  hat.     (R.G.-Entsch.  Bd.  8  S.  269,  27:1) 

Mögen  nun  zwar  die  Honighändler  unter  Bezeichnungen  wie:  , Germania-Blüten  Honig, 
feinster  Verschnitt  Honig'  ein  Kunsterzeugnis  verstehen,  so  versteht  nach  dem  Gutachten  des 
Sachverständigen  Dr.  J.  das  Publikum  zweifellos  nicht,  daß  unter  solchen  Bezeichnungen 
dem  Naturhonig  anders  geartete  Stoffe,  wie  z.  B.  Stärkesirup,  zugesetzt  sind.  Das  Publikum 
wird  insbesondere  gerade  durch  die  Bezeichnung  „Germania- Honig*  zu  dem  Glauben  gebracht, 
daß  damit  reiner,  nicht  mit  fremdartigen  Stoffen  durchsetzter  Honig  verkauft  wird. 

Die  Angeklagten  He.,  Ho.,  J.  und  B.  haben  gewußt,  daß  der  von  ihnen  unter  der 
Bezeichnung:  ^Germania-BlütenUonig'  in  den  Handel  gebrachte  Honig  verfälscht  war;  denn 
SOS  den  seitens  der  Ang*'klagten  J.  und  B.  den  beiden  ersten  Angeklagten  nach  ihrem  eigenen 
Geständnis  den  Lieferungen  regelmäßig  beigefügten  Rechnungen  ist  den  beiden  eisten  Ange- 
klagten zweifellos  bekannt  gewesen,  daß  die  Angeklagten  J.  und  B.  sich  außer  zur  Lieferung 
des  sogenannten  , Germania- Blüten- Honigs*  zur  Lieferung  von  „garantiert  reinem  Natur- Bienen- 
Honig*  erboten,  und  diese  vier  Angeklagten  haben  daraus,  daß,  wie  sie  ebenfalls  wußten,  der 
«reine  Natur- Bienen-Honig*  um  das  dreifache  teurer,  als  der  „Germania- Blüten-Honig''  ist,  auch 
erkennen  müssen  und  erkannt,  daß  der  von  ihnen  unter  der  zur  Täuschung  geeigneten  Be- 
zeichnung feilgehaltene,  sogenannte  „Germania- Blüten-Honig*  verfälscht  war.  Diese  Kenntnis 
des  Angeklagten  B.  geht  auch  daraus  hervor,  daß  der  seinerseits  zur  Hauptverhandlung  gestellte 
und  in  der  Hauptverhandlung  als  Zeuge  vernommene  Dr.  E.  ihm  zur  Zeit  der  Fabrikation  des 
sogenannten  „Germania-Biüten-Honigs*  erklärt  hat,  Traubenzucker  und  Starkes vrup  sei  nicht 
dasselbe,  und  daß  der  Angeklagte  B.  trotzdem  eine  von  ihm  hergestellte  Mischung  unter  der 
Bezeichnung:  „Honig*  feilgehalten  hat,  welche  sogar  zu  60  "/o  aus  Stärkesyrup  bestand.  Der 
Angeklagte  J.  hat  noch  zu  seiner  Veiteidigung  angeführt,  daß  er  nur  den  kaufmännischen 
Teil  geleitet  und  nur  als  Reisender  den  Verkauf  besorgt  habe,  wogegen  der  Angeklagte  B. 
den  technischen  Betrieb  besorgt  habe. 

Das  Gericht  hat  dies  für  unerheblich  erachtet,  vielmehr  angenommen,  daß  die  Ange- 
klagten J.  und  B.  gemeinschaftlich  gehandelt  haben,  weil  sie  beide,  also  auch  der 
Angeklagte  J..  durch  den  gemeinschaftlichen  Betrieb  ihrer  Fabrik  bei  der  Verfälschung  und 
dem  Verkauf  materiell  mitgewirkt  haben.  In  subjektiver  Beziehung  haben  die  beiden  Ange- 
klagten, also  auch  der  Angeklagte  J..  durch  ihre  beiderseitige  Tätigkeit  im  gemeinschaftlichen 
Geschäft  die  Absicht  bekundet,  die  Verfälschung  und  den  Verkauf,  jeder  von  ihnen  als  seine 
eigene,  zu  unterstützen  und  zur  Vollendung  zu  bringen. 

Der  Antrag  der  Angeklagten  J.  und  B.  auf  Vertagung  und  Ladung  eines  Sachverständigen 
fOr  Handelssachen,  welcher  bekunden  sollte,  daß  nach  Inhalt  der  Etiketten  über  „Germania- 
BlOtenHonig"  jeder  Käufer  von  solchem  Honig  habe  erkennen  müssen,  daß  der  „Germania- 
Blüten-Honig*  nicht  reiner  Bienenhonig  sei,  ist  vom  Geriebt  deshalb  abgelehnt  worden,  weil 
nach  Anhörung  des  ziur  Hauptverhandlung   gemäß   §  73  Str.P.O.    zugezogenen,   gerichtlichen 
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Sachverständigen  Dr.  J.  das  Gericht  selbst  ohne  Zuziehung  eines  weiteren  Sachverstilndigen 
sich  für  befähigt  erachtet  hat,  die  betreffende  Frage  zu  beurteilen. 

Was  den  Angeklagten  W.  anlangt,  so  hat  er  bei  dem  Verkauf  und  Feilhalten  von 
sogenanntem  „Florida-Blüten-Honig*  mit  dem  Vermerk:  «Bestehend  aus  feinem  Natur-Bienen- 
Honig  und  ,ff.  invert.  Raffinade*  unter  Verschweigung  des  Umstandes,  daß  dieser  sogenannte 
Honig  einen  Zusatz  von  Stärkesyrup  enthält,  und  gerade  durch  die  Bezeichnung  ,Florida- 
Blüten-Honig"  gegenüber  seinen  Abnehmern  die  Täuschung  hervorgerufen,  daß  er  unter  jener 
Bezeichnung  reinen  Bienen-Honig,  nur  vermischt  mit  Raffinade,  feilhalte.  Es  sind  aber  in  der 
Hauptverhandluug  keine  Tatsachen  hervorgetreten,  aus  denen  zu  schließen  wäre,  daß  dem 
Angeklagten  W.  vor  oder  bei  dem  Verkauf  und  Feilhalten  des  «Florida-Hlüten-Honigs*  der 
Zusatz  von  Stärkesyrup  bekannt  gewesen  ist.  Immerhin  war  der  Angeklagte  W.  wenn  er  wie 
ein  sorgfältiger  Kaufmann  gehandelt  hätte,  für  seinen  Geschäftsbetrieb  verpflichtet  gewesen,, 
sich  zu  vergewissem,  ob  der  sogenannte,  j,FIorida-Blflten- Honig*,  welchen  nach  dieser  Be- 
zeichnung das  Publikum  für  reinen  Natur-Bienen-Honig  nur  vermischt  mit  Raffinade  ansehen 
mußte,  keine  anderen,  schlechteren  Stoffe  enthielt.  Indem  der  Angeklagte  W.  es  unterlassen 
hat,  sich  darüber  Gewißheit  zu  verschaffen,  hat  er  fahrlässig  gehandelt. 

Hiernach  wird  tatsächlich  festgestellt:  A.  Daß  die  Angeklagten  He.  und 
Ho.  in  B.  in  den  Jahren  1901,  1902  und  1908  wissentlich  ein  Nahrungsmittel,  nämlich  Honig, 
welcher  verfälscht  war,  unter  Verschweigung  dieses  Umstandes  verkauft  und  unter  einer  zur 
Täuschung  geeigneten  Bezeichnung  feilgehalten  haben. 

B.  Daß  der  Angeklagte  W.  in  B.  im  Jahre  1903  aus  Fahrlässigkeit  ein  Nahrungsmittel 
nämlich  Honig,  welcher  verfälscht  war,  unter  Verschweigung  dieses  Umstandes  verkauft  und 
unter  einer  zur  Täuschung  geeigneten  Bezeichnung  feilgehalten  bat. 

C.  Daß  die  Angeklagten  J.  und  B.  in  B.  in  den  Jahren  1901 ,  1902  und  1908  gemein- 
schaftlich wissentlich  ein  Nahrungsmittel,  nämlich  Honig,  welcher  verfälscht  war,  unter  Ver- 
schweigung dieses  Umstandes  verkauft  und  unter  einer  zur  Täuschung  geeigneten  Bezeichnung 
feilgehalten  haben. 

D.  Daß  die  Angeklagten  He.,  Ho.,  W.,  J.  und  B.  durch  dieselbe  Handlung  wie  zu  A.  bezw. 
B.  bezw.  C.  verfälschte  Eßwaren  feilgehalten  und  verkauft  haben.   - 

Unter  Berücksichtigung  des  §  78  Str.G.B.  sind  daher  die  Angeklagten  He.  und  Ho.  nach 

10  Ziffer  2  des  Reichs- Gesetzes  vom  14.  Mai  1879,  der  Angeklagte   W.  nach  §  11  daselbst, 

ie  Angeklagten  J.  und  B.  nach  §  10  Ziffer  1  und  2  daselbst  und  §  47  Str.G.B.  zu  bestrafen. 

Kür  die  Zumessung  der  Strafen  ist  zugunsten  der  Angeklagten  ihr  teil  weises  Geständnis, 
andererseits  ge^en  die  Angeklagten  J.  und  B.  der  Umstand  bestimmend  gewesen,  daß  dieselben 
die  Verfälschung  mittels  Fabrikbetriebes  bewirkt,  also  offenbar  durch  ihr  strafbares  Handeln 
einen  beträcbtlichen  Vorteil  erstrebt  und  erreicht  haben.  In  Anbetracht  des  letzteren  Umstandes 
ist  gegen  die  Angeklagten  J.  und  B.  nach  §  16  des  Reichsgesetzes  vom  14.  Mai  1879  zugleich, 
wie  geschehen,  die  Veröffentlichung  der  Verurteilung  auf  Kosten  dieser  beiden  Angeklagten 
angeoidnet  worden.     Den  Kostenpunkt  regeln  §§  497,  498  Abs.  2  Str.P.O. 

Die  gegen  dieses  Urteil  von  den  Angeklagten  eingelegte  Revision  wurde  von  dem 
Reichsgericht,  2.  Strafsenat,  in  der  Sitzung  vom  14.  Juni  1904  (D  1361/1904  —  IX.  1822) 
mit  der  Maßgabe,  daß  die  gedachten  Angeklagten  nur  des  Vergehens  gegen  das  Gesetz  be- 
treffend den  Verkehr  mit  Nahrungsmitteln,  nicht  zugleich  der  Übertretung  des  §  867  No.  7 
des  Str.G.B.  schuldig  sind,  verworfen  und  jedem  der  Beschwerdeführer  wurden  die  Kosten 
seines  Rechtsmittels  auferlegt. 

G  runde.  Die  Vorinstanz  hat  auf  Grund  der  ermittelten  Tatsachen  mit  Recht  festgestellt, 
daß  der  von  den  Angeklagten  J.  und  B.  feilgehaltene  und  verkaufte  Honig  ein  verfälschtes 
Nahrungsmittel  gewesen  ist.  Die  Hinweise  der  Revision  darauf,  daß  sowohl  die  Bezeichnung 
„Germania-Blüten-Honig*  wie  der  Zusatz  „Feinster  Verschnitt-Honig*  wie  die  kleingedruckte 
Angabe  der  Zusammensetzung  und  der  Preis  iür  das  kaufende  Publikum  klar  zum  Ausdruck 
gebracht  haben,  daß  es  sich  nicht  um  ein  reines  unvermischtes  Naturprodukt,  sondern  um  eine 
Komposition  handle,   scheitere  an  der  tatsächlichen,   auch   für  die  Revisionsinstanz  maß- 

febenden  Feststellung,  daß  das  Publikum  da,  wo  Bon  ig  „unter  solchen  Bezeichnungen*  ver- 
auft  wird,  einen  reinen,  nicht  mit  fremdartigen  Stoffen,  wie  Stärkesyrup,  durchsetzten 
Honig  voraussetzt,  während  der  von  den  Angeklagten  in  Verkehr  gebrachte  Honig  die  normale 
Beschaffenheit  eines  reinen  Bienenhonigs  nicht  hatte,  sondern  zu  60°/o  mit  fremdartigen 
Bestandteilen  durchsetzt  war,  und  zwar  nicht  einmal,  wie  die  kleingedruckte  —  mit  bloßem  Auge 
selbst  bei  hellem  Tageslicht  kaum  lesbare  —  Anzeige  auf  den  Etiketten  besagte,  mit  Trauben- 
zucker, sondern  mit  Stärkesyrup,  der  den  Honig  in  allen  seinen  Bestandteilen  verdünnt. 
Die  Feststellung,  daß  die  unmittelbaren  Abnehmer  des  Honigs,  die  Mitangeklagten  He. 
und  Ho.,  aus  dem  niedrigen  Preise  entnehmen  mußten,  es  handle  sich  um  verfälschten  Honig, 
nötigt  keineswegs  zu  der  Annahme,  daß  auch  das  kaufende  Publikum  aus  dem  Preise  den 
gleichen  Schluß  ziehen  mußte.  Die  Behauptung  der  Angeklagten,  die  in  der  Revision  wieder- 
holt wird,  es  habe  schon  nach  dem  Inhalt  der  Etiketten  jeder  Käufer  erkennen  müssen,  daß 
nicht  reiner  Blütenhonig  gemeint  sei,   ist  nichts  als  die  Behauptung  des  Gegenteils  von  dem. 
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was  der  Yorderrichter  ausdrücklich  feststellte  und  worüber  er  nach  freiem  Ermessen  zu  ent- 
scheiden hatte.  Die  Ablehnung  des  Antrags,  hierüber  einen  Sachverständigen  für  Handels- 
sachen zu  yernehmen,  verstößt  auch  nicht  gegen  prozessuale  Vorschriften,  da  das  Gericht 
zu  bestimmen  hat,  ob  und  welche  Sachverständige  zuzuziehen  sind  |§  73  Str.P.O.) 

Die  Angeklagten  J.  und  B.  sind  wegen  Vergehens  sowohl  gegen  No.  1  wie  gegen  No.  2  des 
§  10  des  R.G.  vom  14.  Mai  1879  bestraft.  Auch  in  dieser  Richtung  liegen  rechtliche  Bedenken 
nicht  vor.  Zwar  entbehrt  die  sogenannte  Schlußfeststellung  der  Hervorhebung,  daß  die  Ange- 
klagten selber  die  fraglichen  Nahrungsmittel  ,,zum  Zwecke  der  Täuschung  im  Handel  und 
Verkehr  verfftlscht  haben",  es  ist  aber  anderwärts  im  Urteil  ausgesprochen,  daß  sie  , gemein- 
schaftlich bei  der  Verfälschung  und  dem  Verkauf  materiell  mitgewirkt",  daß  sie  „durch  ihre 
beiderseitige  Tätigkeit  im  gemeinschaftlichen  Geschäft  die  Absicht  bekundet  haben,  die  Ver- 
fälschung und  den  Verkauf  zur  Vollendung  zu  bringen",  und  daß  s'e  „durch  ihr  strafbares 
Handeln  einen  beträchtlichen  Vorteil  erstrebt  haben. "  Danach  waren  die  Tatbestandsmerkmale 
der  No.  1  des  §  10  gegeben.  Daß  die  Angeklagten  den  Honig  „wissentlich  unter  Verschweigung 
des  Umstandes",  daß  er  verfftlscht  war,  verkauft  haben  (§  10  No.  2),  spricht  der  Vorderrichter 
ausdrücklich  aus.  Dem  steht  nicht  die  Annahme  entgegen,  daß  trotzdem  die  Honighändler 
(die  unmittelbaren  Abnehmer)  gewußt  haben  mögen,  daß  es  sich  um  ein  Kunsterzeugnis  handelte. 
Der  Tatbestand  der  No.  1  des  §  10  blieb  übrigens  auch  dann  bestehen,  wenn  die  Angeklagten 
nicht  zwar  eine  Täuschung  der  unmittelbaren  Abnehmer,  immerhin  aber  eine  Täuschung 
des  kaufenden  Publikums  bezweckten  (Entscheidungen  des  Reichsgerichts  in  Strafsachen 
Band  U  Seite  282.)  Endlich  ist  auch  die  gemäß  No.  2  des  §  10  getroffene  Feststellung,  daß 
die  Angeklagten  den  verfälschten  Honig  „unter  einer  zur  Täuschung  geeigneten  Bezeichnung 
feOgehalten  haben",  unbedenklich. 

Irrtümlich  ist  nur  die  Annahme,  daß  die  Angeklagten  zugleich  der  Übertretung  des  §  367 
No.  7  des  Str.G.B.  für  schuldig  zu  erklären  waren.  Wohl  lagen  die  Tatbestandsmerkmale 
auch  dieser  Strafbestimmung  vor,  sie  deckten  sich  aber  mit  dem  des  §  10  No.  2  des  Nahrungs- 
mittelgesetzes, es  waltet  sonach  Gesetzeskonkurrenz  ob  und  nur  das  speziellere 
Gesetz  (§  10)  war  zur  Anwendung  zu  bringen.  Der  Irrtum  ist  auf  die  Entscheidung  im  übrigen 
ohne  Einfluß  geblieben.    Nach  alledem  war,  wie  geschehen,  zu  erkennen.         K.  v.  Btiehka. 

Preufien.  Rechtsprechanf,  betreffendHonig.  Urteil  des  Königlichen  Kammer- 
gerichts zu  Berlin,  vom  26.  Mai  1904.  (Geschäftsnnmmer  St.S  S.  459-04,  (20).  Nach 
einer  vorliegenden  Abschrift.)  —  Das  Schöffengericht  I,  Abteilung  138  zu  B.,  hatte  den  Kauf- 
mann S.  zu  B. ,  welcher  seit  Januar  1902  in  seiner  Wohnung  zu  B.  mit  Hilfe  von  2  bis  3 
Arbeitern  künstlichen  Honig  anfertigte,  und  der  sich  selbst  als  Kunsthonigfabrikant  bezeichnete, 
unter  dem  8.  Dezember  1903  wegen  Vergehens  gegen  das  Nahrungsmittelgesetz  zu  50  Mark 
Geldstrafe  oder  10  Tagen  Gefängnis  verurteilt.  Die  von  dem  Angeklagten  gegen  dieses  Urteil 
eingelegte  Berufang  wurde  von  der  6.  Strafkammer  des  Landgerichts  l  zu  B.  unter  dem 
13.  Februar  1904  auf  Kosten  des  Angeklagten  verworfen,  und  zwar  mit  folgender  Begründung: 

Honig  ist  das  Naturprodukt  der  Bienen.  Einen  künstlichen  Honig  gibt  es  überhaupt 
nicht.  Was  unter  dieser  Bezeichnung  in  den  Handel  gebracht  wird,  ist  kein  „Honig",  sondern 
▼erfiälscfater  oder  nachgemachter  Honig.  Die  Fabrikation  des  Angeklagten  besteht  daher  nicht 
in  der  Herstellung  von  Honig,  sondern   in  der  Verfälschung  oder  Nachmachung  von  Honig. 

Das  Fabrikat  bringt  der  Angeklagte  unter  der  Bezeichnung  „Feinster  Tafel-Honig*  auf 
den  Markt.  Er  verkauft  nur  an  Wiederverkäufer  und  versieht  die  Gläser  mit  dem  von  ihm 
hergestellten  Fabrikat  mit  Etiketten,  auf  denen  außer  der  Bezeichnung  „Feinster  Tafel-Hou'g' 
die  Worte:  „Bestehend  aus  garantiert  reinem  Bienen  Honig  und  bester  In veH- Raffinade* 
stehen.  Wenn  er  in  größeren  Gefäßen  liefert,  aus  denen  die  Wieder  Verkäufer  umfüllen,  gibt 
er  solche  Etiketten,  die  bereits  gummiert  sind,  zum  Aufkleben.  Die  Wieder  Verkäufer  kleben 
sie  auch  tatsächlich  auf  die  von  ihnen  gefüllten  Gefäße,  insbesondere  Gläser.  Es  befindet  sich 
anf  der  Etikette  ferner  die  Abbildung  eines  Lindenblütenzweiges,  über  der  die  Worte  „Marke 
B.  H.  W.*  und  unter  der  die  Worte  „Nur  echt  mit  dieser  Schutzmarke*  stehen. 

Nach  Angabe  des  Angeklagten  stellt  er  sein  Fabrikat  aus  wirklichem  Honig  und  Dextrin 
her  und  zwar  nimmt  er  je  nach  dem  Preiee  —  er  behauptet  verschiedene  Arten  Kunsthonig 
heiznatellen  —  25  bis  50  Prozent  Honig,  im  übrigen  Dextrin.  Ob  er  ein  solches  Gemisch 
Überhaupt  herstellt,  kann  dahingestellt  bleiben.  £i  wiesen  ist  nur,  daß  er  ein  weit  schlechteres 
Fabrikat  als  jenes  sein  würde,  in  den  Handel  gebracht,  nämlich  an  den  Handelsmann  T.  in  P. 
zum  Zwecke  des  Wiederverkaufs  im  Jahre  1903  verkauft  hat.  Wie  der  Angeklagte  selbst 
zugibt,  hat  er  dieses  Fabrikat  aus  folgenden  Bestandteilen  hergestellt:  89  Pfund  Wasser, 
100  Pfund  Zucker,  40  Pfund  Honig,  350  Pfund  Stärkesyrup.  Dieses  Gemisch  enthält  mithin 
anf  100  zurückgeführt:  7,34 »,o  Wasser,  19 °o  Zucker,  66.10*^/0  Stärkesyrup  und  nur  7,56V 
Honig.  Der  hierzu  verwandte  Honig  stellt  hiernach  nur  einen  minimalen  Bruchteil  von  der 
Gesamtheit  des  verarbeiteten  Materials  dar.  Es  liegt  deswegen  keine  Fälschung,  sondern  ein 
Nachmachen  von  Honig  vor.  Zuzugeben  ist,  daß  ein  aufmerksamer  Leser  der  Etiketten,  der 
zugleich  über  Beschaffenheit  und  Produktion  des  wirklichen  Honigs  unterrichtet  ist,  über  das 
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Fabrikat  des  Angeklagten  nicht  getäuscht  werden  kann,  zumal  dasselbe  weit  unter  dem  Preise 
von  wirklichem  Honig  verkauft  wird,  und  es  darf  angenommen  werden,  daß  sich  T.  über  die 
Beschaffenheit  des  ihm  verkauften  Fabrikats  nicht  im  Irrtum  befunden  hat;  das  macht  den 
Angeklagten  aber  nicht  straffrei.  Denn  einmal  hat  er  nicht  nur  an  T.,  sondern  auch  an  andere 
Handelsleute  von  dem  Fabrikat  verkauft  und  es  ist  mindestens  zweifelhaft,  ob  alle  Käufer 
die  Qualität  des  ihnen  verkauften,  „Feinsten  Tafel-Honig^  richtig  als  eine  Ware  erkannt  haben, 
der  nur  ein  ganz  kleiner  Bruchteil  Honig  zugehörte.  Überdies  kommt  es  nicht  darauf  an,  daß 
der  unmittelbare  Abnehmer  getäuscht  wird;  den  Zweck  der  Täuschung  verfolgt  der  Fabrikant 
auch  dann,  wenn  er  die  nachgemachte  Ware  mit  einer  Bezeichnung  versieht,  die  dazu  bestimmt 
ist,  das  von  dem  unmittelbaren  Abnehmer  kaufende  Publikum  über  die  Beschaffenheit  der 
Ware  zu  täuschen  (Entscheidung  des  Reichsgerichts  Band  34  Seite  230).  Auf  eine  solche 
Täuschung  aber  war  die  Absicht  des  Angeklagten  gerichtet.  Das  ergibt  der  Inhalt  der  Etikette. 
Das  Fabrikat  verdiente  überhaupt  nicht  die  Bezeichnung  «Honig"  weil  es  nur  7,56  ^o  Honig 
enthielt.  Nach  der  Aufschrift  muß  der  aufmerksam  lesende  Käufer  annehmen,  daß  die  Ware 
nur  aus  Honig  und  .bester  In vert- Raffinade*  bestehe,  wenn  er  überhaupt  weiß,  was  Invert- 
Raffinade  ist.  Neben  dem  geringen  Prozentsatz  Honig  und  19  ^^o  Zucker,  d.  h.  Frucht-  und 
Traubenzucker,  der  aus  19  ^/o  Rohr-  oder  Rübenzucker  hergestellt  ist  (alias  Invert-Raffinade) 
enthält  das  Fabrikat  aber  66,10^0  Stärkesyrup,  von  dem  auf  der  Etikette  nichts  zu  I<-sen  ist. 
Das  Verschweigen  dieses  Hauptbestandteiles  in  dem  Fabrikat  und  das  Hervorheben  der  geringen 
Bestandteile  Honig  und  Zucker  läßt  die  Täuschungsabsicht  de^  Angeklagten  klar  erkennen. 
Danach  war  die  tatsächliche  Feststellung  dahin  zu  treffen,  daß  Angeklagter  zu  B.  im  Jahre 
1908  durch  ein  und  dieselbe  Handlung  1.  zum  Zwecke  der  Täuschung  im  Handel  und  Verkehr 
ein  Nahrungsmittel  nachgemacht  und  2.  wissentlich  ein  Nahrungsmittel,  welches  nachgemacht 
war,  unter  einer  zur  Täuschung  geeigneten  Bezeichnung  feilgehalten  hat. 

Der  Angeklagte  ist  hiemach  mit  Recht  aus  §  10  des  Nahrungsmittelgesetzes  vom  14. 
Mai  1879  verurteilt  worden.  Die  gegen  ihn  erkannte  Strafe  von  50  Mark  oder  10  Tagen 
Gefängnis  ist  so  außerordentlich  niedrig,  daß  sie  den  Angeklagten  nicht  beschwert.  Die  Be- 
rufung war  hiernach  zu  verwerfen.  Die  Kostenentscheidung  stützt  sich  auf  §  505  Straf-Pro- 
zeß-Ordnung. 

Die  gegen  dieses  Urteil  eingelegte  Rovision  des  Angeklagten  wurde  von  dem  Strafsenat 
des  Königlichen  Kammergerichtes  in  Berlin  unter  dem  26.  Mai  1904  zurückgewiesen, 
und  die  Kosten  des  Rechtsmittels  wurden  dem  Angeklagten  auferlegt. 

Gründe:  Die  Revision  scheitert  an  der  tatsächlichen  Feststellung  des  angefochtenen 
Urteils,  auf  welche  ohne  Rechtsirrtum  der  §  10  No.  1  und  2  des  Nahrungsmittelgesetzes  vom 
14.  Mai  1879  angewendet  wird.  Der  Angeklagte  bat  die  von  ihm  feilgehaltene  Ware  als 
, Feinsten  Tafel-Honig,  bestehend  aus  garantiert  reinem  Bienenhonig  und  bester  Tnvert-RaMnade" 
bezeichnet.  Es  kann  dahingestellt  bleiben,  ob  man  unter  Honig  im  Handel  lediglid)  reinen 
Bienenhonig  versteht,  wie  der  Betufungsrichter  annimmt.  In  diesem  Falle  wäre  der  Angeklagte 
gemäß  §  367  No.  7  des  iStraf-Gesetz-Buches  selbst  dann  strafbar,  wenn  er  seiner  Erklärung  ent- 
sprechend dem  Bienenhonig  lediglich  «Invert-Raffinade^,  das  heißt  im  Wege  der  Inversion 
hergestellte  Raffinade  aus  Rohr-  oder  Rübenzucker,  zugesetzt  und  dieses  Produkt  feilgehalten 
hätte.  Nach  den  Feststellungen  der  Strafkammer  hat  aber  der  Angeklagte  nicht  dieses  von 
ihm  auf  den  Etiketten  bezeichnete,  eventuell  auch  als  verfälscht  anzusehende  Produkt,  sondern 
ein  ganz  anderes  feilgehalten,  welches  zum  weitaus  größten  Teil,  nämlich  zu  66,10 ^  aus 
Stärkesyrup  bestand  und  nur  einen  geringen  Teil  (19  >)  „Invert-Raffinade**  und  noch  weniger 
Honig  (7,56  °o)  enthielt.  Mit  Recht  nimmt  die  Strafkammer  an,  dass  diese  Ware  den  Namen 
„Honig"  nicht  verdient  und  demgemäß  als  „nachgemachter  Honig''  im  Sinne  des  §  10  des 
Gesetzes  anzusehen  ist.  Zutreffend  folget t  ferner  das  Berufungsgericht  aus  der  Art  der  Etiket- 
tierung, daß  der  Angeklagte  die  Nachmachung  zum  Zwecke  der  Täuschung  im  Handel  und 
Verkehr  bewirkt  hat,  wenn  auch  in  einem  Einzelfalle  ein  Käufer  nicht  getäuscht  worden  ist. 
Mit  Recht  nimmt  endlich  das  angefochtene  Urteil  an,  daß  der  Angeklagte  die  Ware  unter 
einer  zur  Täuschung  geeigneten  Bezeichnung  feilgehalten  hat.  Unerheblich  ist  es,  daß 
der  Angeklagte  einen  Abnehmer,  den  Kaufmann  T.,  über  die  Ait  dos  Honigs  hat  aufklären 
lassen,  da  er  wegen  Verkaufs  unter  Verschweigung  der  Nachmachung  nicht  bestraft  ist.  Die 
übrigen  Anführungen  der  Revisionsschrift  wenden  sich  in  unzulässiger  Weise  gegen  die  tat- 
sächliche Feststellung  des  angefochtenen  Urteils.  Die  Revision  war  daher,  und  zwar  nach 
§  505  Straf-Prozeß  Ordnung  auf  Kosten  des  Revidenten  zurückzuweisen.  K,  v.  Btmhka, 

Preufien«  Rcchtsprechnng,  betreffend  Honig.  Urteil  der  5.  Strafkammer  des 
Königl.  Landgerichts  I  zu  Berlin  vom  24.  Juni  1904.  Geschäftsnummer  2.  F.O.  3.  04  (50). 
(Nach  einer  vorliegenden  Abschrift.)  In  der  Strafsache  gegen  1.  den  Gutsbesitzer  K.,  2.  den 
Ingenieur  v.  S.,  wegen  Vergehens  gegen  das  Nahrungsmittelgesetz  hat  auf  die  von  den  beiden 
Angeklagten  gegen  das  Uiteil  des  Königl.  öchöffengerichis  I  in  B.  vom  lö.  Dezember  1903  ein- 
gelegte Berufung  die  5.  Strafkammer  des  Königl.  Landgerichts  I  in  B.  in  der  Sitzung  vom 
24.  Juni  1904  für  Recht  erkannt: 
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Das  erste  Urteil  wird  aufgehoben.  Die  Angeklagten  wenden  unter  Freisprechung  von 
der  Anklage  des  Vergehens  gegen  §  10  No.  2  des  Gesetzes  vom  14.  Mai  1879  wegen  Vergehens 
gegen  §  tO  No.  1  dieses  Gesetzes,  E.  zu  einer  Geldstrafe  von  300  M.,  v.  S.  zu  einer  Geldstrafe  von 
100  M.,  an  deren  Stelle  für  den  Fall  der  Nichtbeitreibbarkeit  für  je  5  M.  je  ein  Tag  Gefängnis 
tritt,  sowie  zu  den  Kosten  des  Verfahrens  verurteilt. 

Gründe.  Gegen  das  vorbezeichnefe  schöffengerichtliche  Urteil,  durch  welches  die  beiden 
Angeklagten  wegen  Vergebens  gegen  §  10  No.  1  und  2  des  Ciesetzes  vom  14.  Mai  1879  ver- 
urteilt worden  sind,  und  zwar  K.  zu  einer  Geldstrafe  von  1000  M.  im  Unvermögensfalle  2oO 
Tagen  Geffingnis,  v.  S.  zu  einer  Geldstrafe  von  200  M.,  im  Unvermögetisfalle  40  Tagen  Ge- 
fängnis, auch  die  öffentliche  Bekanntmachung  ihrer  Verurteilung  angeordnet  ist,  haben  beide 
Angeklagte,  um  ihre  Freisprechung  zu  erlangen,  rechtzeitig  Berufung  eingelegt.  Die  Haupt- 
verfaandlung  vor  dem  Berufungsgericht  hat  folgenden  Sachverhalt  ergeben : 

Der  Angeklagte  K.  hatte  von  dem  Angek'agten  v.  S.  etwa  12  bis  14000  M.  zu  fordern. 
Um  wegen  dieser  Forderung  Befriedigung  zu  erlangen,  übernahm  er  im  November  1902  die 
Honigfabrik,  welche  bis  dahin  die  Ehefrau  des  Angekla;i(tcn  v.  S.  unter  dessen  Leitung  be- 
trieben hatte.  Die  erwähnte  Forderung  wurde  auf  den  Kaufpreis  angerechnet.  Die  Leitung 
der  Fabrikation,  die  neu  unter  der  Firma  ,B.*er  Honig- Werke  J.  K.*  bis  Anfang  Oktober  1903 
in  B.  erfolgte,  behielt  jedoch  bis  zu  seinem  am  7.  Juli  1903  erfolgten  Austritte  aus  dem 
Geschäfte  der  Angeklagte  v.  S.,  der  dafür  zwar  kein  festes  Gehalt  bezog,  aber  pro  Zentner 
des  in  der  Fabrik  hergestellten  Honigs  eine  Provision  von  3  M.  erhielt.  Nach  der  eigenen 
Angabe  der  Angeklagten  wurden  zu  dem  Fabrikate  nach  dem  Vorschlage  des  v.  S  und  unter 
Zustimmung  K's.  auf  den  Zentner  16  bis  18  Pfd.  Bienenhonig,  40  bis  50  Pfd.  Kapiliärsyrup  und 
etwa  30  Pfd.  Meliszucker  verwendet.  Die  Herstellungskosten  betrugen  nach  der  glaubwürdigen 
Angabe  der  Angeklagten  etwa  26  M.,  der  Verkaufspreis  dagegen  stellte  sich  auf  etwa  35  M. 
f&r  den  Zentner,  während  reiner  Bienenhonig  damals  einen  Verkaufspreis  von  etwa  130  M. 
für  d(n  Zentner  hatte.  Das  so  hergestellte  Fabrikat  wurde  durch  Annoncen  angepriesen  und 
durch  Agenten,  in  grossem  Umfange  und  in  einem  weiten  Gebiete  des  Inlandes  für  alleinige 
Rechnung  des  Angeklagten  E.  an  Kaufleute  zum  Preise  von  etwa  40  Pfennigen  pro  Pfund 
vertrieben.  Der  monatliche  Umsatz  bezifferte  sich  auf  4000  bis  5000  M.  Die  Abgabe  des 
Fabrikates  an  die  Kaufleute  erfolgte  in  etwa  1  Pfd.  enthaltenden  Gläsein,  welche  mit  einer 
Etikette  von  gelber  Grundfarbe  beklebt  waren,  die  mit  großen,  in  die  Augen  fallenden  Buch- 
Stäben  die  Aufschrift  trug:  , Feinster  Tafel-Honig  B.*er  Honig- Werke  ....*.  In  dieser  Aufschrift 
waren  die  beiden  Worte  , Tafel-Honig"  durch  besonders  große  Buchstaben  noch  hervorgehoben. 
An  beiden  Seiten  der  Aufschrift  befanden  sich  kleine,  rot  umgrenzte  weiße  Kreisflächen,  die 
in  der  Mitte  eine  Blume  zeigten  und  das  Aassehen  von  Preisdiplomen  hattt^n.  Um  diese 
Blumen  liefen  Umschriften,  die  aber  mit  so  kleinen  Buchstaben  aufgedruckt  waren,  dass  man 
sie  auf  den  ersten  Anblick  kaum  zu  erkennen  vermochte.  Der  vordere  Kreis  enthielt  nur  die 
Insehrift:  Bestehend  aus  echtem  Natur-Bienenhonig,  während  in  dem  hinteren  Kreise  die  Worte 
standen:  ff.  Invert-Raffinade  und  Traubenzucker.  Die  ganze  Aufschrift  hatten  die  beiden  An- 
geklagten durch  Beratung  miteinander  der  Form  und  dem  Inhalte  nach  so,  wie  sie  vorstehend 
beschrieben  ist,  festgestellt.  In  den  so  ausgestatteten  Gläsern  wurde  das  Honigfabrikat  der 
Angeklagten  an  die  Konsumenten  zum  Preise  bis  zu  70  Pfg.  für  das  Pfund  weiter  verkauft. 
Nachdem  aber  einige  Polizeibehörden  auf  dieses  Fabrikat  aufmerksam  geworden  waren,  ließen 
sie  in  Geschäften,  die  es  fühi*ten,  Proben  ankaufen  und  dieselben  chemisch  untersuchen. 

So  wurde  am  18.  Mai  1903  auf  Veran]a.ssung  der  Polizeibehörde  in  S.  in  dem  Geschäfte 
des  Kaufmanns  T.  dortselbst  ein  Glas  solchen  Honigs  angekauft,  der  dann  durch  den  Chemiker 
Dr.  M.  in  S.  untersucht  wurde.  Am  23.  Mai  1903  wurden  im  Auftrage  des  Wohlfahrtspolizei- 
amtes zu  D.  in  dem  Geschäfte  des  V.  zwei  Gläser  dieses  Honigs  angekauft,  den  hierauf  der 
Chemiker  Dr.  H.  in  D.  untersuchte.  Eine  weitere  Probe  des  Honigfabrikates  der  Angeklagten, 
welche  die  Polizeibehörde  in  H.  am  26.  Mai  1903  im  Geschäfte  der  Händlerin  R.  dortselbst 
hatte  ankaufen  lassen,  wurde  durch  den  Chemiker  Dr.  S.  in  H.  bewirkt.  Am  9.  November 
1903  kaufte  ein  Polizeibeamter  im  Geschäfte  des  Neuen  Konsumvereins  zu  H.  2  Gläser  dieses 
Honigs,  die  dann  von  dem  Chemiker  Dr.  J.  untersucht  worden  sind. 

Die  Angeklagten  haben  nicht  bestritten,  daß  alle  diese  Proben  aus  der  von  K.  in  B. 
betriebenen  Honigfubrik  herrühren.  Die  chemische  Untersuchung  hat  aber  in  betreff  der  Zu- 
sammensetzung ergeben,  daß  dieses  Uonigfabrikat  zum  bei  weitem  größten  Teile  aus  soge- 
nanntem Kapillärsviup,  welcher  aus  Kai  toffelstärke  gewonnen  wird,  bestanden  hat.  Es  enthielt 
mindestens  70*^<o  dieses  Syruns,  10  bis  höchstens  *20°/o  Honig,  etwas  Zucker  und  noch  einige 
andere  Stoffe  von  unbedeutenaer  Menge.  Der  Kapiliärsyrup  aber  besteht  aus  etwa  40°,o  Stärke- 
zncker,  etwa  40*/o  Dextrin  und  etwa  20°;o  Wasser.  Echter  Honig,  das  heißt  der  von  den 
Bienen  aus  den  Nektarien  der  Blüten  gesammelte  und  in  besondere  Zellen  des  Bienenstockes 
entleerte,  süße  harzige  Saft,  ist  zweifellos  ein  Nahrungs-  und  Genußmittel.  Es  rauss  daher 
dem  Vorderrichter  darin  beigetreten  werden ,  daß  ein  derartiges  Fabrikat ,  wie  es  nach  dem 
Ergebnisse  der  vorstehend  erwähnten  chemischen  Untersuchungen  in  den  hiesigen  Honigwerken 
des  Angeklagten  hergestellt  wurde,  als  ein   nachgemachtes  Nahrungs-  und  Genußmittel  im 
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Sinne  des  §  10  No.  1  des  Gesetzes  vom  14.  Mai  1879  anzusehen  ist.  Denn  es  erweckt  den 
Schein  echten  Honigs,  ohne  dessen  Wesen  und  Gehalt  zu  besitzen.  Es  ist  im  wesentlicben 
aus  fremdartigen  Stoffen  künstlich  hergestellt  und  besteht  der  Hauptsache  nach  aus  anderen 
Stoffen  als  echtem  Honig.    (Vgl.  Entscheidungen  des  Reichsgerichtes  5,  179  und  14,  432.) 

Die  Nachmachung  erfolgte  unter  Leitung  des  Angekls^en  y.  S.,  aber  mit  Zustimmung 
und  fdr  Rechnung  des  Angeklagten  K. ,  dem  auch  genau  bekannt  war,  aus  welchen  Bestand- 
teilen der  in  seinen  Honigwerken  hergestellte  ^ Tafel- Honig'*  zusammengesetzt  wurde.  Es 
muß  deshalb  angenommen  werden,  daß  beide  Angeklagte  das  Nachmachen  echten  Honigs 
in  gemeinschaftlicher  Ausführung  als  Mittäter  betrieben  haben.  Nach  dem  Ergebnisse  der 
Hauptverhandlung  kann  es  aber  auch  nicht  zweifelhaft  sein,  daß  dies  Nachmachen  echten 
Honigs  zum  Zwecke  der  Täuschung  im  Handel  und  Verkehr  erfolgt  ist,  wenn  auch  die  An- 
geklagten bestreiten,  bei  Herstellung  des  in  Rede  stehenden  Honigfabrikates  eine  derartige 
Absicht  gehabt  zu  haben.  Zwar  kann  angenommen  werden,  daß  eine  Täuschung  der  Eauf- 
leute,  welche  das  Honigfabrikat  der  .Angeklagten  bezogen,  darüber,  daß  sie  nicht  echten  Honig, 
sondern  Kunsthonig  erhielten,  nicht  erfolgt  und  von  den  Angeklagten  auch  nicht  beabsichtigt 
gewesen  ist.  Denn  Eaufleute  wissen  sehr  wohl,  daß  man  ein  Pfund  echten  Honigs  nicht  zum 
Preise  von  40  Pfg.  erhalten  kann.  Auch  ist  die  Behauptung  der  Angeklagten,  daß  diese  Eauf- 
leute durch  sie  stets  ausdrücklich  unterrichtet  worden  seien,  daß  das  in  Rede  stehende 
Fabrikat  Kunsthonig  sei,  nicht  widerlegt,  zumal  da  die  Zeugin  V.  eidlich  bekundet  hat,  daß 
sie  von  dem  Reisenden,  der  ihr  das  Fabrikat  der  Angeklagten  zum  Kaufe  anbot,  hierbei  aus- 
drücklich darauf  aufmerksam  gemacht  worden  sei,  daß  es  sich  nicht  um  rechten  Üonig,  sondern 
um  eine  Zusammensetzung  von  solchem  mit  anderen  Stoffen  handele.  Der  Zweck  der  Täu- 
schung im  Handel  und  Verkehr  wird  aber  von  dem  Hersteller  eines  nachgemachten  Nahrangs- 
oder Genußmittels  nicht  bloß  dann  verfolgt,  wenn  der  unmittelbare  Abnehmer  über  die  wahre 
Beschaffenheit  dieses  Fabrikates  in  Unkenntnis  gelassen  wird,  sondern  auch  dann,  wenn  die 
Fabrikation  bewußtermassen  dazu  dient,  trotz  einer  Aufklärung  des  unmittelbaren  Abnehmers 
das  von  diesem  unmittelbar  oder  mittelbar  erwerbende  Publikum  zu  täuschen  (vergl.  Ent- 
scheidungen  des  Reichsgerichts  3,  269  und  273). 

Die  Angeklagten  stellen  in  Abrede,  eine  solche  Täuschung  des  Publikums  beabsichtigt 
zu  haben.  Sie  machen  auch  geltend,  daß  das  Publikum  gar  nicht  habe  getäuscht  werden 
können,  da  in  allen  Fällen  des  Weiterverkaufes  die  Käufer  von  den  Kaufleuten  über  das 
Wesen  des  Fabrikates  ausdrücklich  belehrt  worden  seien.  Denn  jeder  Kaufmann,  welcher 
Honig  unmittelbar  an  die  Konsumenten  abgebe,  pflege  reinen  Bienenhonig  und  Honigfabrikate 
von  der  Art  des  durch  sie  hergestellten  zu  führen.  Jener  sei  doppelt  so  teuer,  als  diese. 
Wenn  Jemand  aus  dem  Publikum  von  einem  solchen  Kaufmann  Honig  verlange,  so  werde  er 
stets  auf  den  Unterschied  beider  Qualitäten  aufmerksam  gemacht.  Sie  —  die  Angeklagten  — 
hätten  beim  Absatz  ihres  Fabrikates  an  die  Kaufleute  von  diesen  aber  auch  noch  ganz  be- 
sonders verlangt,  das  kaufende  Publikum  darüber  aufzuklären,  daß  das  Fabrikat  Kunsthonig 
sei.  Überdies  habe  auch  schon  die  auf  den  Gläsern  beflndliche  Aufschrift  Aufschluß  über  das 
Wesen  des  Inhaltes  gegeben.  Schon  durch  die  Bezeichnung  ^Tafel-Honig"  sei  deutlich  zum 
Ausdruck  gebracht  worden,  daß  es  sich  nicht  um  echten  Bienenhonig,  sondern  um  eine  Zu- 
sammensetzung von  solchem  mit  anderen  Stoffen  handele.  Denn  unter  Tafelhonig  werde  im 
Handelsverkehr  ganz  allgemein  Kunsthonig,  nicht  echter  Honig  verstanden.  Der  echte  Honig 
werde  Schleuder-,  Scheiben-  oder  Blütenhonig  genannt,  und  in  Behältnissen,  welche  die  Auf- 
schrift: „garantiert  reiner  Bienenhonig**  oder  .  Blütenhonig **  tragen,  verkauft.  Auch  habe  der 
Zusatz  „B.'er-Honig- Werke*  nebst  der  Ortsbezeichnung  U.-straße  darauf  hingewiesen,  daß 
in  den  Gläsern  nicht  reiner  Bienenhonig  sondern  ein  fabrikmäßig  und  künstlich  hergestelltes 
Produkt  enthalten  sei,  da  wohl  jedem  klar  sein  müsse,  daß  niemand  in  der  U.-straße  in  B. 
sich  Bienenstöcke  halten  werde. 

Die  Zusammensetzung  des  Fabrikates  sei  aber  in  der  auf  den  Gläsern  befindlichen  Auf- 
schrift genügend  deutlich  angegeben  gewesen.  Jeder  aus  dem  Publikum,  der  Honig  kaufe,  wisse 
auch  schon  selbst,  daß  man  zum  Preise  bis  zu  70  Pfg.  ein  Pfd.  reinen  Bienenhonigs  nicht  erhalten 
könne.  Schlimmsten  Falls  könne  aber  nur  fahrlässiges,  nicht  vorsätzliches  Vergehen  gegen  das 
Nahrungsmittelgesetz  gegen  sie  angenommen  werden. 

Alle  diese  Änfühningen  der  Angeklagten  sind  nicht  geeignet,  die  Annahme,  daß  es  bei 
der  Herstellung  und  dem  Vertriebe  ihres  Honigfabrikates  auf  eine  Täuschung  des  kaufenden 
Publikums  abgesehen  gewesen  sei,  auszuschließen. 

Die  Angeklagten  waren  sich,  wie  sich  aus  ihren  eigenen  Anführungen  ergibt,  von  vorn 
herein  klar  darüber,  daß  ihr  Fabrikat  nicht  bloß  an  Kaufleute  abgesetzt,  sondern  von  diesen 
weiterhin  an  das  Publikum  verkauft  werden  würde.  Mag  nun  auch  im  Handelsverkehr  unter 
Tafelhonig  ein  Kunstprodukt  verstanden  werden,  so  kann  dies  doch  nur  insoweit  zugegeben 
werden,  als  dabei  Kaufleute  und  Fabrikanten  in  Betracht  kommen,  beim  großen  Publikum  gilt, 
wie  die  Erfahrung  im  täglichen  Leben  lehrt,  Tafelhonig  als  echter  Honig  von  besonders  guter 
Beschaffenheit,  in  ganz  ähnlicher  Weise,  wie  im  allgemeinen  Verkehr  Tafelbutter,  Tafelobst. 
Tafelbier  als  eine  Naturbutter,  ein  Obst  und   ein  Bier  von  besonderer  Güte  angesehen  wird. 
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Der  Zasatz  auf  der  Aufschrift:  B/er  Honig- Werke,  legt  dem  großen  Pablikum  aber  keines- 
wegs die  Annahme  nahe,  daß  es  sich  bei  dem  in  Rede  stehenden  Tafelhonig  am  ein  Eunst- 
produkt  handelt,  vielmehr  pflegt  das  Pablikum  über  den  Sinn  eines  solchen  Zusatzes  überhaupt 
nicht  recht  nachzudenken.  Man  kann  der  Bezeichnung  , Honigwerke*  aber  auch  sehr  wonl 
die  Bedeatung  beilegen,  daB  es  sich  um  Gewinnung  echten  Honigs  in  großem  Maßstabe  ban- 
dele, und  es  ist  keineswegs  für  ausgeschlossen  zu  erachten,  daß  in  der  Ü.-Straße,  die  in  einem 
weitl&ufig  bebauten  Stadtteile  liegt,  eine  große  Anzahl  von  Bienenstöcken  gehalten  werden 
können. 

Die  vorstehend  dargelegte  Ansicht  über  die  Bedeutung  des  Ausdruckes  Tafelhonig  als 
«ines  echten  Honigs  von  besonderer  Güte  wird  auch  von  den  Sachverständigen  Dr.  J.,  K.  und 
G.  geteilt.  Der  Zeage  K.,  welcher  sowohl  mit  Kunst-  als  auch  mit  Naturnonig  handelt,  hat 
zwar  bekundet,  daß  nach  seinen  Erfahrungen  jemand,  der  für  40  bis  70  Pfg.  ein  Pfd.  Honig 
kaufe,  nicht  annehme,  reinen  Bienenhonig  zu  erhalten,  auch  wenn  der  gekaufte  Honig  als 
Tafelhonig  bezeichnet  sei.  Denn  der  Verkaufspreis  für  ein  Pfd.  reinen  Bienenhonigs  stelle 
sich  auf  durchschnittlich  mindestens  eine  Marc.  Aber  auch  dieser  Zeuge  hat  nicht  zu  be- 
stätigen vermocht,  daß  man  ganz  allgemein  unter  Tafelhonig  einen  Kunsthonig  versteht. 

Die  Höhe  des  Preises,  den  das  Publikum  für  Honig  zahlt,  ist  aber  für  dasselbe  keines- 
wegs durchweg  entscheidend  dafür,  ob  es  den  Honig  für  Kunsthonig  oder  echten  Honig  hält, 
da  sehr  viele  aus  dem  Publikum,  insbesondere  solche,  welche  Honig  zum  ersten  Male  kaufen, 
nicht  im  geringsten  über  die  Honigpreise  unterrichtet  sind  und  immerhin  glauben,  für  den  ge- 
ringen Preis  bis  zu  70  Pfg.  ein  Pfund  echten  Honigs  erhalten  zu  können. 

Alles  dessen  sind  sich,  wie  nach  ihrem  Bildungsgrade  anzunehmen  ist,  die  Angeklagten 
bei  der  Herstellung  and  dem  Vertriebe  ihres  Fabrikates  zweifellos  bewußt  gewesen.  Daß  es 
ihnen  aber  geradezu  darauf  angekommen  ist,  das  Publikum  über  das  Wesen  ihres  Honig- 
fabrikates zu  täuschen  und  in  ihm  den  Glauben  zu  erwecken,  es  mit  echtem  Honig  zu  tun  zu 
haben,  geht  unzweideutig  aus  der  ganzen  Anordnung  der  auf  den  Honiggläsem  befindlichen 
Aufschrift  hervor.  Denn  während  die  Worte  ^Tafel-Honig*  mit  so  großen  Buchstaben  ge- 
druckt sind,  daß  sie  jedermann  sogleich  in  die  Augen  fallen,  sind  die  Buchstaben  der  Worte, 
welche  die  Znsammensetzung  des  Fabrikates  angeben  sollen,  so  klein,  daß  sie  beim  ersten 
Anblick  kaum  zu  erkennen  sind.  Man  gewinnt  bei  flüchtigem  Hinsehen  den  Eindruck,  daß 
diese  Bachstaben  Bestandteile  von  gewerblichen  Preisdiplomen  sind.  Für  die  Absicht  der 
TäuBchung  spricht  auch  der  Umstand,  daß  in  dem  vorderen  Kreise  nur  die  Woite :  «Bestehend 
aas  echtem  Natur- Bienenhonig*,  stehen,  während  die  weiteren  Bestandteile  in  dem  hinteren 
Kreise  angegeben  sind.  Man  geht  wohl  nicht  fehl,  wenn  man  annimmt,  daß  die  Angeklagten 
bei  dieser  Anordnung  der  Angabe  der  Bestandtteile  des  Fabrikates  davon  ausgegangen  sind, 
daß  diejenigen  Käufer,  welche  überhaupt  so  weit  gehen  würden,  die  Inschriften  der  Kreise  zu 
lesen,  steh,  nachdem  sie  aus  der  Inschrift  des  ersten  Kreises  entnommen,  daß  das  Fabrikat 
aus  echtem  Natur- Bienenhonig*  bestehe,  damit  begnügen  und  die  Inschrift  des  zweiten  Kreises 
gar  nicht  erst  lesen  würden.  Die  Absicht  der  Täuschung  leuchtet  aber  endlich  ganz  unver- 
kennbar auch  daraus  hervor,  daß  Kapillärsyrup  als  Bestandteil  des  Fabrikates  überhaupt 
nicht  angegeben  ist,  während  er  in  Wirklichkeit  dessen  Hauptbestandteil  ist.  Diesen  Tat- 
sachen gegenüber  muß,  selbst  wenn  man  als  wahr  unterstellt,  daß  die  Kaufleute,  an  welche 
das  Fabrikat  abgesetzt  wurde,  von  den  Angeklagten  ersucht  worden  seien,  über  das  Wesen 
des  Fabrikates  auch  die  weiteren  Käufer  zu  belehren,  angenommen  werden,  daß  ein  derartiges 
Ersuchen  gar  nicht  ernstlich  gemeint  gewesen  ist.  Die  Angeklagten  mußten  sich  auch  sagen, 
daß  dies  Ersuchen  vielfach  nicht  befolgt  werden  würde.  Für  die  Annahme  aber,  daß  die  Kauf- 
leute vielfach  das  Publikum  über  das  Wesen  des  Fabrikats  nicht  unterrichtet  haben,  spricht 
sehr  deutlich  die  eigene  Angabe  des  Angeklagten  K. ,  wonach  ihm  sein  eigenes  Fabrikat  von 
einem  Kaufmann  in  S.  in  dessen  Laden  als  feinster  schlesischer  Honig  angepriesen  worden  ist. 

Nach  allem  Vorstehenden  muß  für  erwiesen  angenommen  werden,  daß  die  beiden  An- 
geklagten vorsätzlich  gegen  den  §  10  No.  1  des  Nahrungsmittelgesetzes  sich  vergangen  haben. 
Denn  sie  wollten  die  Täuschung  des  Publikums,  haben  dieselbe  nicht  etwa  bloß  durch  Außer- 
achtlassung der  ihnen  obliegenden  und  möglichen  Aufmerksamkeit  herbeigeführt. 

Was  nun  aber  das  den  Angeklagten  noch  weiter  zur  Last  gelegte  Vergehen  gegen  §  10 
No.  2  des  Nahrungsmiittelgesetzes  betrifft,  so  kann  der  Angeklagte  v.  S.  als  Täter  oder  Teil- 
nehmer überhaupt  nicht  in  Betracht  kommen,  weil  die  Fabrikation  und  der  Vertrieb  des  Honigs 
Air  alleinige  Rechnung  des  Angeklagten  K.  erfolgte,  dem  Angeklagten  v.  S.  lediglich  die  Her- 
stellung des  Fabrikates,  nicht  auch  der  kaufmännische  Vertrieb  oblag  und  nicht  erwiesen  ist, 
daß  er  sich  an  diesem  Vertriebe  in  irgend  einer  Weise  beteiligt  hat.  Der  kaufmännische  Ver- 
trieb erfolgte  aber  zweifellos  durch  den  Angeklagten  K.  Daß  dieser  Vertrieb  in  der  Form  des 
Feilhaltens  stattgefonden  habe,  kann  nicht  angenommen  werden.  Denn  der  Begriff  des  Feil- 
haltens erfordert  das  Bereitstellen  einer  Ware  zum  Zwecke  des  Verkaufs  an  einem  hierzu  be- 
stimmten und  wenigstens  im  Kreise  der  Kunden  bekannten  Orte.  (Vergl.  Entscheidungen  des 
Reichsgerichts,  4,  275).  An  einem  solchen  Orte  und  an  solchem  Bereitstellen  fehlt  es  aber 
im  vorli^enden  Falle. 
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Es  handelt  sich  somit  nur  darum,  daß  E.  seinen  nachgemachten  Honig  im  Inlande  im 
Jahre  1903  in  verschiedenen  Fällen  an  Kaufleute  verkauft  hat.  Nach  den  obigen  AusfOhrungen 
kann  aber  nicht  für  erwiesen  angenommen  werden,  daß  K.  diesen  Kaufleuten  hierbei  ver- 
schwiegen hat,  daß  der  Honig  nachgemacht  sei.  Die  Herstellung  des  Honigs  ist  wfihrend 
eines  längeren  Zeitraumes  in  verschiedenen  Fällen  geschehen.  Es  lag  dann  aber  ein  einheit- 
licher von  vornherein  gefasster  Entschluß  der  beiden  Angeklagten,  solchen  Honig  zum  Zwecke 
des  Vertriebes  herzustellen,  zugrunde. 

In  Übereinstimmung  mit  dem  Yorderrichter  ist  daher  fortgesetzte  Handlung  angenommen 
und  hiemach  anch  von  dem  BerufunirBgericht  für  tatsächlich  festgestellt  erachtet  worden,  daß 
die  beiden  Angeklagten  gemeinschaftlich  im  Inlande  im  Jahre  1903  durch  eine  fortgesetzte 
Handlung  zum  Zwecke  der  Täuschung  im  Handel  und  Verkehr  Honig,  ein  Nahrungs-  und  Ge- 
nußmittel, nachgemacht  haben.  (Vergehen  gegen  §  10  No.  1  des  Gesetzes  vom  14.  Mai  1879 
betreffend  den  Verkehr  mit  Nahrungsmitteln,  Genußmitteln  und  Verbranchsgegenständen  und  §  47 
des  Strafgesetzbuches).  Dagegen  konnte  nicht  festgestellt  werden,  daß  die  Angeklagten  zu  der 
vorstehend  bezeichneten  Zeit  und  am  angegebenen  Orte  wissentlich  ein  Nahrungsmittel  oder 
Genußmittel,  welches  nachgemacht  war,  unter  Verschweigung  dieses  Umstandes  verkauft  oder 
unter  einer  zur  Täuschung  geeigneten  Bezeichnung  feilgehalten  haben. 

Unter  Aufhebung  der  dieser  letzteren  verneinenden  Feststellung  entgegenstehenden 
Feststellung  des  Vorderrichters  waren  daher  die  beiden  Angeklagten  von  der  Anklage  des  Ver- 
gehens gegen  §  10  No.  2  des  angeführten  Gesetzes  vom  14.  Mai  1879  freizusprechen.  Dagegen 
waren  sie  wegen  Vergehens  gegen  §  10  No.  1  dieses  Gesetzes  zu  bestrafen.  Da  der  Nutzen 
aus  der  in  Rede  stehenden  Honigfabrikation  im  wesentlichen  dem  Angeklagten  K  zugeflossen 
ist,  so  war  dieser  höher  zu  bestrafen  als  v.  S.  Bei  Abmessung  der  Höhe  der  Strafe  war  dem 
Vorderrichter  zwar  darin  beizutreten,  daß  der  große  Umfang  des  Betriebes  und  die  Größe  des 
daraus  erzielten  Gewinnes  eine  hohe  Strafe  erforderlich  machen.  Da  aber  keiner  der  beiden 
Angeklagten  we^en  eines  gleichen  Vergehens  vorgestraft  i^t,  so  erschien  gegen  K.  eine  Geld- 
strafe von  300  M.,  gegen  v.  S.  eine  Geldstrafe  von  100  M.  als  ausreichende  Sühne.  Die  Sub- 
stitution der  Freiheitsstrafe  beruhtauf  den  §§  28 und  29  des  Strafgesetzbuches.  Die  öffentliche  Be- 
kanntmachung der  Verurteilung  der  Augeklagten  ist  deshalb  nicht  für  erforderlich  gehalten 
worden,  weil  sie  zum  ersten  Male  wegen  Vergehens  gegen  das  Nahrungsmittelgesetz  ver- 
urteilt werden.  Die  Entscheidung  wegen  der  Kosten  ergibt  sich  aus  §§  497,  505  der  Straf- 
Prozeß'Ordnung.  K.  v.  Buchka. 
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Die  schweizerische  Weinstatistik,  bearbeitet  vom  Schweizerischen  Verein 
analytischer  Chemiker.  4.  Jahrgang.  Die  Weine  des  Jahres  1903.  Druck  von  G.  Meder 
in  Basel.  —  Die  schweizerische  Weinstatistik,  deren  3  erste  Jahrgänge  im  landwirtschaftlichen 
Jahrbuche  der  Schweiz  erschienen  waren,  wird  von  jetzt  an  im  Selbstverlage  des  Schweizerischen 
Vereins  analytischer  Chemiker  herausgegeben,  da  das  schweizerische  Landwirtschaftsdepartement 
das  Weitererscheinen  dieser  der  Initiative  des  Schweizerischen  Vereins  analytischer  Chemiker 
zu  dankenden  wichtigen  Statistik  bedauerlicherweise  für  untunlich  erklärt  hat.  Um  so  mehr  ist 
es  zu  begrüßen,  daß  der  genannte  Verein  das  begonnene  gemeinnützige  Werk  nicht  fallen 
gelassen  und  das  Risiko  der  Selbstherausgabe  nicht  gescheut  hat,  wofür  er  Anspruch  auf  den 
Dank  aller  auf  önochemischem  Gebiete  tätigen  Facbgenossen  und  der  weinbautreibenden  Kreise 
erworben  hat.  Leider  haben  diese  Umstände  dazu  geführt,  den  Umfang  der  Statistik  möglichst 
zu  verringern  und  alles  wegzulassen,  was  für  das  Verständnis  der  Untersuchungsergebnisse  nicht 
unbedingt  erforderlich  ist,  wie  z.  B.  die  bisherigen  Mitteilungen  über  Sorten,  Behandlung, 
Krankheiten  und  Schädlinge  der  Reben,  Herstellung  des  Weines  u.  s.  w.  Immerhin  bergen 
die  32  Seiten  umfassenden  Tabellen  eine  Fülle  wertvollen  Materiales,  sodaß  Wert  und  Charaktei 
des  gemeinnützigen  Unternehmens  durchaus  gewahrt  geblieben  sind.  Unteraucht  wurden  im 
ganzen  829  Weine  aus  allen  in  Betracht  kommenden  Gebieten  der  Schweiz;  die  angegebenen 
Befunde  erstrecken  sich  auf  Name  und  Lage  der  Rebberge  sowie  Farbe,  spezifisches  Gewicht» 
Gehalt  an  Alkohol,  Fxtrakt,  Zucker,  Gesamtsäure  und  Mineralstoffen  der  Weine.        C  Mau 
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Untersuchung  der  lahrungs-  und  GenuBmittel, 

sowie  der  Gebrauchsgegenstände. 

Heft  2.  15.  Januar  1905.  9.  Band. 

Bestimmnng  des  Butterfettes  neben  Kokosfett  in  Margarine. 

Von 
Dr.  Aage  Rirschner. 

Mitteilung  aus  dem  Universitäts-Laboratorium  in  Kopenhagen. 

In  der  dänischen  Pharmazeutischen  Zeitung^)  hat  K.  Jensen  ein  Verfahren  zur 
Bestimmung  des  Butterfettes  neben  Kokosfett  in  Margarine  veröffentlicht.  K.  Jensen 
weist  selbst  darauf  hin,  daß  er  sich  der  Fehler,  welche  dem  Verfahren  noch  anhaften, 
sehr  wohl  bewußt  sei,  und  er  betrachtet  das  Verfahren  nur  als  ein  vorläufiges,  das 
wohl  mit  voller  Sicherheit  angewendet,  aber  auch  noch  verbessert  werden  kann. 

Da  das  Verfahren  bisher  nur  in  einer  dänischen  Zeitschrift  veröffentlicht  ist, 
sei  es  hier  kurz  beschrieben. 

Das  Verfahren  gründet  sich  auf  die  Tatsache,  daß  die  Natur  der  Hauptmenge 
der  flüchtigen  Säuren  des  Butterfettes  und  des  Kokosfettes  verschieden  ist.  Im  Butter- 
fette überwiegt  die  Buttersäure,  während  Kapron-  und  Kaprylsäure  nur  in  geringer 
Menge  vorhanden  sind.  Im  Kokosfett  dagegen  kommt  hauptsächlich  Kaprylsäure  vor, 
während  Buttersäure  gar  nicht  und  Kapronsäure  nur  in  geringer  Menge  vorhanden 
ist  Die  Aufgabe  mußte  daher  darin  bestehen,  die  von  dem  Kokosfett  herrührende 
Kaprylsäure  fortzuschaffen,  und  zu  diesem  Zwecke  erwies  sich  nach  vielen  Versuchen 
das  Silbersalz  als  brauchbar,  indem  es  mit  Kaprylsäure  eine  unlösliche  oder  schwer 
lösliche  Verbindung  bildet^  welche  nach  dem  Stehenlassen  sich  abfiltrieren  läßt.  Da 
es  wünschenswert  ist,  die  Methode  mit  der  Bestimmung  der  Reichert-Meißl- 
schen  Zahl  zu  verbinden,  wurde  das  Silbersulfat  als  das  meist  brauchbare  gewählt 
und  die  Ausführung  des  Verfahrens  war  dann  folgende: 

In  gewöhnlicher  Weise  werden  110  ccm  nach  dem  Reichert-MeißTschen 
Verfahren  abdestilliert;  100  ccm  des  Destillates  werden  abfiltriert  und  titriert,  während 
die  übrigen  10  ccm  in  ein  enges  Glas  filtriert  und  darauf  einige  Tröpfchen  einer 
starken  Silbernitrat-Lösung  zugesetzt  werden;  bei  Anwesenheit  von  Kokosfett  in  der 
Margarine  bekommt  man  eine  trübe  milchige  Flüssigkeit,  während,  wenn  Kokosfett 
nicht  vorhanden  ist,  nur  eine  geringe  Trübung  oder  Opalescenz  eintritt.  Wird  bei 
dieser  vorläufigen  Prüfung  Kokosfett  nachgewiesen,  so  werden  andere  5  g  Margarine 
nach  dem  R  e  ich  er  t-Meiß  loschen  Verfahren  behandelt  und  zu  den  110  ccm 
Destillat  wird  etwa  1  g  Silbersulfat  gesetzt  Das  Destillat  läßt  man  unter  wieder- 
holtem Umrühren  12  Stunden  stehen,  worauf  der  Silberniederschlag  abfiltriert  und 
die  Lfosung  mit  30  ccm  verdünnter  Schwefelsäure,  wie  man  sie  bei  der  Reichert- 
Meißl 'sehen  Methode  anwendet^  versetzt  wird.    Von  der  Flüssigkeit  werden   110  ccm 

^)  Fannaceutisk  Tidende  1908,  385. 
N.  OSu  5 
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wieder  abdestilliert  und  von  diesen  werden  100  ccm  in  gewöhnlicher  Weise  titriert, 
während  die  übrigbleibenden  10  ccm  für  die  qualitative  Prüfung,  ob  noch  etwa 
Kaprylsäure  im  Destillate  vorhanden  ist,  verwendet  werden  können.  Indessen  ist 
es,  wenn  die  Margarine  größere  Mengen  von  Kokosfett  enthält,  notwendig  mehrmals 
zu  destillieren  und  Silbersulfat  zuzusetzen,  um  die  Gesamtmenge  der  Kapiylsäure  ab- 
zuscheiden. Hierin  beruht  gerade  die  Schwäche  des  Verfahrens,  indem  es  durch  die 
wiederholte  Destillation  zu  umständlich  wird. 

Leider  hat  K.  Jensen  keine  Beleganalysen  mitgeteilt,  aus  denen  über  die 
Brauchbarkeit  des  Verfahrens  ein  Urteil  gebildet  werden  könnte.  Der  Grund,  warum 
eine  mehrmalige  Destillation  erforderlich  ist,  liegt  wahrscheinlich  darin,  daß  bei  der 
Fällung  mit  Silbersulfat  Schwefelsäure  frei  wird  und  daß  diese  Säure  etwas  Kapryl- 
saures  Silberoxyd  in  Lösung  hält,  welches  erst  nach  der  Entfernung  der  Schwefel- 
säure durch  eine  erneute  Destillation  gefällt  wird. 

Ich  habe  daher  das  Verfahren  in  der  Weise  abgeändert,  daß  ich  das  erste 
Destillat  neutralisiere,  bevor  ich  zu  dieser  Flüssigkeit  V»  g  Silbersulfat  hinzu- 
setze und  die  Flüssigkeit  unter  zeitweiligem  Umrühren  eine  Stunde  stehen  lasse. 
100  ccm  werden  abfiltriert  und  zu  diesen  wird  Schwefelsäure  und  Wasser  zugesetzt, 
wonach  ich  wieder  110  ccm  abdestilliere  und  100  ccm  davon  wie  gewöhnlich  titriere. 
Da  die  Fällung  nun  in  neutraler  Lösung  vor  sich  geht,  wird  nicht  allein  das  Kapryl- 
säure Silberoxyd  des  Kokosfettes  sondern  auch  dasjenige  des  Butterfettes  und  des 
Margarinefettes  ausgefällt.  Daher  gibt  der  letzte  Titer  nicht  die  gewöhnliche 
Re icher t-MeißTsche  Zahl  an.  Dieser  kann  aber  leicht  in  Verbindung  mit  der 
zuerst  gefundenen  Reichert-Meiß loschen  Zahl  zur  Bestimmung  des  Gebalts  an 
Butterfett  verwendet  werden.  Ich  verseife  also  nur  einmal,  lasse  nur  eine  Stunde 
stehen  und  destilliere  nur  zweimal.    Die  Methode  wird  demnach  wie  folgt  ausgeführt: 

5  g  Margarinefett  werden  in  einem  300  ccra-Kölbcheii  genau  abgewogen  und 
darauf  10  ccm  AlkohoP)  und  2  ccm  Natronlauge'*)  zugesetzt.  Man  erwärmt  im 
siedenden  Wasser  unter  anhaltender  Bewegung  des  Kölbchens,  sodaß  die  gebildete 
Seife  sich  als  einen  Überzug  auf  die  Innenseite  des  Kölbchens  setzt  Während  der 
ganzen  Verseifung  befindet  sich  im  Halse  des  Kölbchens  ein  Kork  mit  einem  dünnen 
Glasrohre,  durch  welches  der  Alkohol  entweicht.  Indem  mfji  darauf  das  Kölbchen 
im  siedenden  Wasser  schwimmen  läßt,  verjagt  man  den  letzten  Rest  des  Alkohols 
durch  einen  Lufistrom,  der  zuvor  eine  Wasch f lasche  mit  Natronlauge  passiert  hat. 
Während  dieses  letzten  Teiles  der  Behandlung  ist  ein  zweimal  durchlöcherter  Kork 
mit  zugehörenden  Glasröhren  in  den  Hals  des  Kölbchens  eingesetzt. 

Jetzt  werden  100  ccm  Wasser*)  zugesetzt  und  man  erwärmt,  bis  die  Seife  gelöst 
ist.  Das  Kölbchen  wird  etwas  abgekühlt  und  darauf  werden  nach  Zugabe  einiger 
Bimssteinstückchen  45  ccm  Schwefelsäure*)  hinzugesetzt.  Deis  Kölbchen  wird  schnell 
mit  dem  Kühler  verbunden  und  dann  zunächst  langsam  erwänut,  bis  die  Fettsäuren 
klar  auf  der  Flüssigkeit  schwimmen.    Darauf  wird  mit  der  Destillation  begonnen  und 


^)  Der  Alkohol  ist  mit  Kaliumpermanganat  destilliert.  (Yergl.  Benedict-Ülzer: 
Analyse  der  Fette  1903,  63.) 

')  1  Teil  Natronhydrat  wird  in  1  Teil  Wasser  gelöst.  Nach  mehrtftgigem  Stehen  giefit 
man  die  klare  Flüssigkeit  ab. 

'}  Durch  alles  angewendete  Wasser  und  die  verdünnte  Schwefelsäure  wird  vorher  drei 
Stunden  kohlensäurefreie  Luft  gesaugt. 

*)  25  ccm  konzentrierte  Schwefelsäure  werden  mit  Wasser  auf  I  Liter  aufgefüllt. 
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diese  so  geleitet,  daß  110  ccm  Flüssigkeit  in  einer  Stunde  übergehen.  Nach  dem 
Umschütteln  wird  das  Destillat  durch  ein  kalkfreies,  trockenes  Filter  filtriert,  und 
100  ccm  vom  Filtrat  werden  mit  */io  N.-Barytlauge  unter  Verwendung  von  Phenol- 
phtalein  als  Indikator  titriert.  Nach  Multiplikation  mit  1,1  bekommt  man  so  die 
gewöhnliche  Reichert-Meißl'sche  Zahl.  Zu  dem  neutralisierten  Destillate  werden 
darauf  0,6  g  Silbersulfat  hinzugesetzt  und  nach  einstündigem  Stehen  unter  zeit- 
weiligem umrühren  wird  die  Flüssigkeit  durch  ein  trockenes  Filter  filtriert  und 
100  ccm  des  Filtrates  werden  abgemessen.  Diese  werden  in  ein  Destillationskölbchen 
gebracht,  etwas  Bimsstein  sowie  35  ccm  Wasser  und  10  ccm  verdünnte  Schwefelsaure 
hinzug^eben,  worauf  wiederum  110  ccm  in  einer  Stunde  abdestilliert  werden.  Das 
Destillat  wird  durch  ein  kalkfreies  trockenes  Filter  filtriert,  vom  Filtrat  werden  100  ccm 
abgemessen  und  wie  oben  titriert  Nach  dem  Umrechnen  des  erhaltenen  Wertes  auf 
5  g  Fett  erhält  man  die  neue  Zahl,  welche  den  Gehalt  an  den  flüchtigen  Säuren 
angibt,  deren  Silbersalze  in  neutralen  Flüssigkeiten  löslich  sind.  Durch  eine  Reihe 
von  Versuchen,  die  teils  mit  reinen  Kaprylsäurelösungen,  teils  mit  Mischungen  von 
Sjtpiylsaure-  und  Buttersäure-Lösungen  angestellt  wurden,  habe  ich  mich  überzeugt, 
daß  Buttersäure  durch  den  Zusatz  von  Silbersulfat  nicht  gefällt  wird. 

Ehe  ich  die  Versuchsergebnisse  und  die  Berechnung  der  Antilyse  angebe,  soll 
noch  angeführt  werden,  daß  ich  einen  blinden  Versuch  mit  Alkohol,  Natronhydrat  und 
Schwefelsaure  gemacht  habe  und  dabei  eine  Korrektur  von  0,1  ccm  bekommen  habe, 
welche  Zahl  von  beiden  Titerzahlen  abgezogen  wird. 

Die  verschiedenen  Fette,  welche  zu  den  Versuchen  dienten,  wurden  teils  in  den 
Geschäften  der  hiesigen  Stadt  eingekauft,  teils  habe  ich  mir  zur  Prüfung  des  Ver- 
fahrens auf  seine  Brauchbarkeit  selbst  aus  den  geschmolzenen  und  klar  filtrierten 
Fettstoffen    verschiedene  Mischungen,   gewöhnlich  im  Gewichte  von  60  g,  hergestellt. 

In  den  im  nachfolgenden  aufgeführten  Versuchsreihen  bedeutet: 

R:     Die  Reichert-MeißTsche  Zahl  (Erste 

Titration). 
NZ:  Die  neue  Zahl  (Zweite  Titration). 


B:    Butter. 
E:   Kokosfett. 
M:  Bfargarine. 


Die  erhaltenen  Versuchsergebnisse  waren  folgende: 

Erste  Versuchsreihe. 

a)  Margarinefett  ohne  Kokosfett 
R  =  1,12  ccm      I      NZ  =  0,68  ccm  (I) 

b)  Mischung  von  45  g  Margarine  +  ^  g  Kokosfett 

R  =  2,75  ccm      I      NZ  =  0,77  ccm 

R  NZ 

4,5  g  M  +  0,5  g  K  =  2,75  0,77 

4,5  ,    , =1,01  0.57 

0,5  g  K  =~l774  0,20 ~  (II) 

c)  Mischung  von  4,5  g  Margarinefett  -j-  5  g  Butterfett 
R  =  4,00      I      NZ  =  3,27 

5* 
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R  NZ 

4,5  g  M  +  0,5  g  B  =  4,00  8,27 

4,5  .    ,  =  1,01  0,57 


0,6  g  B  =  2,99  2,70  (DI) 

R  NZ 

berechnet  5,68  8,40 


(berechnet  5,68 

gefanden  Üs 

(berechnet  4.18 

gefunden  4;25 


8,45 


berechnet  4,18  2,08 

2,07 


Zweite  Versuchsreihe. 

a)  Margarinefett  ohne  Kokosfett 
R  =  1,17      I     NZ  =  0,61  (I> 

b)  Mischung  yon  45  g  Margarinefett  -\-  b  g  Kokosfett 

R  NZ 

4,5  g  M  +  0,5  g  K  =  2.46  0,74 

4,5  .    .  =  1,05  0,55 

Ö,6  g  K^~l,41  Ö^9~  (U) 

c)  Mischung  von  45  g  Margarinefett  -f-  5  g  Butterfett 

R  NZ 

4,5  g  M  +  0,5  g  B  =  3,76  3,18 

4,5  ,   ,  =  1,05  0,55 


0,6  g  B  =  2,71  2.68  (IH) 

R  NZ 

berechnet  5,06  8,81 


(berechnet  5,06  3,31 

gefunden  5.22  8;29 

i  berechnet  3,76 

e)  4,25  g  M  +  0,5  g  K  +  0,25  g  B  {  ^^^^^^^^  ^,^ 


berechnet  3,76  2.02 

2,15 


Dritte  Versuchsreihe. 

a)  Margarinefett  ohne  Kokosfett 
R  =  1,19     I     NZ  =  0,62  (I> 

b)  Mischungen  von  Margarine  mit  Kokosfett 

a)  45  g  Margarinefett  -|-  5  g  Kokosfett 

R  NZ 

4,5  g  M  -f  0,5  g  K  =  2,84  0,84 

4,5  ,    ,  =  1,07  0,56 

~   Ö,5  g  K  =  1,77  Ö,28~  (Il> 

^)  40  g  Margarinefett  + 10  g  Kokosfett 

R  NZ 

4,0  g  M  +  1,0  g  K  =-  3,81  1,07 

4,0  ^   ,  =  0,95  0,50 

~l,0^g  K  =  2,86  0,57  " 
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c)  Mifichimg  yon  45  g  Margarinefett  +  ^  S  Batterfett 

R  NZ 

4.5  g  M  +  0,5  g  B  =  4.31  3,27 

4,5  ,    ,                        =  1.07  0,56 

W  g  B  =  ^  2^71"  (III) 

R  NZ 

,«.      ,,    ..«      T..^.      ^  l  berechnet  6,93  3,71 

d)  3,5  g  M  +  1,0  g  K  +  0,5  g  B  {  ^^^^^^^^    ^  g^  3^^ 

Jetzt  kann  man  die  drei  folgenden  Gleichungen  bilden: 

X  +  y  4-  z  =  100 
ax  -f-  ^y  +  cz  =  20  .  R 
mx  -f-  ny  4-  pz  ==  20  .  NZ. 
Hierin  bedeuten: 

X,  j  und  z  den  Grehalt  an  M,  K  und  B  in  der  Mischung. 

a,  b  und  c  bezw.  m,  n,  p  die  Anzahl  ccm  ^/lo  N.-Barytlösung,  welche  ein 
Gramm  M,  K  und  B  bei  den  ersten  bezw.  zweiten  Destillateh  zur  Neutralisation 
verbrauchten. 

Diese  Großen  können  leicht  aus  den  Größen  I,  11,  III  der  drei  vorstehenden 
Versuchsreihen  berechnet  werden. 

Wenn  diese  diu*chschnittlich  sind: 


R 

NZ 

I        1,16 

0.620 

II        1,64 

0,223 

III        2,98 

2,68 

a  =  0,232 

m  =  0,124 

b  =  3,28 

n  =  0,446 

c  =  5,96 

p  =  5,36 

80  erhalt  man: 

a  =  0,232  m  =  0,124 

(IV) 

Werden  diese  letzten  Größen  (IV)  in  die  Gleichungen  eingesetzt^  so  erhält  man 

x4-y  +  z  =  100 
0,232x  +  3.28  y -f  5,96z  =  20.R 
0,124  X  +  0.446  y  -r  5,36  z  =  20 .  NZ 

Löst  man  jetzt  diese  Gleichungen  auf,  so  erhält  man  folgende  Werte: 

z  =  4,319  •  NZ  —  0,456 .  R  —  2,15  (V) 

Durch  diese  Methode  bestimmt  man  also  in  der  Praxis  nur  die 
Zahlen  R  und  NZ;  führt  man  sie  in  die  Gleichung  V  ein,  so  erhält 
man  den  Prozentgehalt  an  Butterfett  in  der  Margarine. 

Beispiel: 

Das  Destillat  von  5  g  Fett  verbrauchte  zur  Neutralisation 

bei  der  ersten  Titration  4,85  —  0,1  =  4,75  ccm,  also  R=:5,22 

,      ,     zweiten      ,         2,7    —0,1=2,6      ,        ,   NZ  =  3,3 

z  =  4,319  . 3,3  -  0,456 .  5,22  -  2,15 

<»;•  Btttterfett  =  z  =  9,71 
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Die  nachfolgenden  Mischungen  sind,  wie  vorstehend  beschrieben,  untersucht  und 
dabei  wurden  folgende  Gehalte  an  Butterfett  gefunden: 


Margarinefett  mit 

R 

NZ 

Butterfett 

Margarinefett  mit 

R 

NZ 

Butterfett 

Kokosfett    Butterfett 

gefunden 

Kokosfett 

Butterfett 

gefunden 

10%              0 

2,46 

0,74 

0,08% 

0 

10% 

5,18 

3,37 

10,05  «io 

10  ,               0 

2,84 

0,84 

0,19  , 

0 

10  , 

6,12 

3,54 

10.35. 

7,5  .           2,5% 

3,68 

1,41 

2,26  . 

0 

10  , 

4,31 

3,27 

10,00. 

10  .            5,0  , 

3,92 

2,14 

5,30  , 

100/0 

10  , 

5,22 

3,30 

9.71. 

10  .           5.0  . 

4,25 

2.07 

4,85  . 

10  , 

10  . 

5,53 

3,45 

10,23. 

0               10  , 

3,76 

3,18 

9,87  . 

20  , 

10  , 

6,87 

3,57 

10,14  . 

0               10  , 

4,00 

3,27 

10,15  , 

16  , 

14  . 

7,87 

4,39 

13,22, 

Da  das  Analysenergebnis  nicht  nur  von  der  Genauigkeit  der  Methode,  sondera 
auch  wesentlich  von  de»  Konstanten  IV  abhängt,  wird  es  vielleicht  am  besten  sein, 
dass  man  in  den  Ländern,  wo  man  die  Methode  anwenden  will,  selbst  Werte  für 
die  Zahlen  IV  aus  den  Werten,  welche  die  Reichert-MeißTsche  Zahl  für  Mar- 
garine, Kokosfett  und  Butter  dort  in  der  Regel  hat^  ableitet. 

Selbstverständlich  kann  man  gleichzeitig  den  Gehalt  von  M  und  K  in  der 
Mischung  durch  die  Feststellung  der  Werte  von  x  und  y  bestimmen,  da  aber  die 
Unterschiede  zwischen  den  Zahlen  für  I  und  II  (vgl.  die  Mittelzahlen  für  R  =  1,16 
bezw.  1,64  und  NZ  ==  0,620  bezw.  0,223)  sehr  klein  sind,  so  werden  die  ermittelten 
Werte  für  den  Gehalt  an  Margarinefett  und  Kokosfett  immer  mehr  oder  minder 
ungenau  ausfallen. 

Die  Gleichung  für  y  ist  z.  B. 

y  =  7,42  .  R  —  8,116  .  NZ  —  3,57 

Wenn  man  statt  des  festen  Silbersulfates  ein  bestimmtes  Volumen  von  */ioN.-Silber- 
lösung  zusetzt  und  nach  dem  Filtrieren  des  Niederschlages  den  Überschuß  an  Silber  mit 
Rhodankalium  zurücktitriert,  kann  man  ähnliche  Gleichungen  wie  oben  angegeben  bilden; 
da  aber  die  Zahlen  für  Butter  hier  klein  werden,  so  ist  dieses  Verfahren,  wenn  auch 
schneller  ausführbar,  doch  kaum  für  eine  Butterbestimmung  brauchbar.  Dieses  will 
ich  in  der  nächsten  Zeit  untersuchen  und  die  oben  aufgeführten  Verhältnisse  zur  Be- 
stimmung des  Kokosfeltgehaltes  in  Mischungen  mit  Butterfett  anzuwenden  versuchen. 

Dezember  1904. 


Die  BestimmuDg  der  flüchtigen  Säuren  im  Wein- 

Von 
Prof.  Dr.  Karl  Windisch  und  Dr.  Theodor  Roettgen. 

Die  Bestimmung  der  flüchtigen  Säuren  im  Wein  gehört,  wie  schon  W.  Mos- 
linger^)  mit  Recht  hervorhob,  zu  den  wichtigsten  Untersuchungsverfahren.  Sie  ist 
nicht  nur  zur  Beurteilung  der  Weine  nach  Maßgabe  des  Weingesetzes  unumgangM 
notwendig,  sie  gewährt  auch  einen  sehr  schätzbaren  Einblick  in  den  Gesundheitszustand 
der  Weine.     Die   Bestimmung  der  flüchtigen  Säuren   findet   sich   aus   diesem  Grunde 


']  Forschungsberichte  über  LebeDsmittel  u.  s.  w.  1897,  4,  829. 
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auch  in  der  „Anweisung  zur  chemischen  Untersuchung  des  Weines**  unter  den  „in  der 
Regel"  auszuführenden  Bestimmungen. 

Gegenwärtig  werden  die  flüchtigen  Säuren  im  Wein '  überall  nach  dem  in  den 
amtlichen  Vorschriften  angegebenen  Land mann'schen  Verfahren  der  Destillation  im 
Wasserdampf  Strom  bestimmt  Man  wendet  50  ccm  Wein  an,  destilliert  unter  Einleiten 
von  Wasserdampf  die  Hälfte  davon  ab  und  leitet  weiter  Wasserdampf  ein,  bis  das 
Destillat  200  ccm  betragt  Durch  die  Wasserdämpfe  werden  die  verhältnismäßig  schwer 
flüchtigen  Fettsäuren  mitgerissen  und  in  das  Destillat  übergeführt;  wenn  das  Destillat 
200  ccm  beträgt,  soll  die  Gesamtmenge  der  flüchtigen  Säuren  übergetrieben  sein. 

Jeder  Chemiker,  der  öfter  in  die  Lage  kommt,  die  Bestimmung  der  flüchtigen 
Säuren  auszuführen,  wird  beobachtet  haben,  daß,  wenn  man  nach  dem  Übertreiben 
der  vorschriftsmäßigen  200  ccm  DestiUat  weiter  destilliert,  das  nun  folgende  Destillat 
nur  ausnah nnsweise  ganz  neutral  reagiert,  sondern  in  der  Regel  auf  neutralem  Lackmus- 
papier noch  eine  mehr  oder  weniger  stark  sauere  Reaktion  zeigt.  'Wir  selbst  haben 
diese  Beobachtung  ungezählte  Male  gemacht;  sobald  Weine  mit  etwas  höherem  Ge- 
halte an  flüchtigen  Säuren,  z.  B.  Rotweine  oder  essigstichige  Weine,  zur  Untersuchung 
kommen,  zeigt  das  Nachdestillat  stets  noch  stark  sauere  Reaktion.  Auch  von  anderer 
Seite,  z.  B.  von  K.  Portele^),  Giulio  Morpurgo^)  und  A.  Kleiber^),  wurde 
diese  Tatsache  festgestellt 

Auf  die  Schwerflüchtigkeit  der  flüchtigen  Säuren  im  Wein  wurden  wir  in 
besonders  hohem  Maße  bei  den  zahlreichen  Milchsäurebestimmungen  aufmerksam  ge- 
macht, die  von  uns  in  den  letzten  drei  Jahren  ausgeführt  wurden.  Hier  kommt  es 
darauf  an,  auch  die  letzten  Spuren  der  flüchtigen  Säuren  durch  eingeleiteten  Wasser- 
dampf wegzutreiben,  da  die  Baiyumsalze  dieser  Säuren,  wie  das  der  Milchsäure,  in  hoch- 
prozentigem Alkohol  löslich  sind  und  daher  fälschlicherweise  als  Milchsäure  mitbe- 
stimmt würden;  sowohl  das  Milchsäurebestimmungsverfahren  von  R.  Kunz^),  als  auch 
die  beiden  Verfahren  von  W.  Möslinger*)  erfordern  die  vollständige  Beseitigung 
der  flüchtigen  Säuren.  Man  muß  daher  destillieren,  bis  das  Destillat  nicht  mehr  sauer 
reagiert  Dabei  überzeugten  wir  uns,  daß  zu  diesem  Zwecke  in  der  Regel  beträcht- 
lich mehr  als  200  ccm  Destillat  aus  50  ccm  Wein  hergestellt  werden  mußten. 

Um  in  dieser  Hinsicht  ein  größeres  Zahlenmaterial  zu  erlangen,  wurde  eine 
Reihe  von  Weinen,  wie  sie  uns  gerade  in  die  Hände  kamen,  in  der  Weise  untersucht, 
daß. sie  genau  nach  der  amtlichen  Vorschrift  auf  ihren  Gehalt  an  flüchtigen  Säuren 
untersucht  wurden.  Die  ersten  200  ccm  Destillat  wurden  in  einem  geeichten  Meß- 
kölbchen  aufgefangen  und  titriert®).  Dann  wurde  weiter  destilliert,  bis  das  Destillat 
auf  empfindlichem,  blauviolettem  Lackmuspapier  keine  sauere  Reaktion  mehr  zeigte; 
auch  das  zweite  Destillat  wurde  titriert.  Die  Ergebnisse  dieser  Bestimmungen  sind  in 
den  Spalten  6 — 8  der  Tabelle  auf  S.  79  u.  80  zusammengestellt 

Die  Zahlen  der  Tabelle  lehren,  daß  nur  in  wenigen  (4)  Fällen  in  den  ersten 
200   ccm  Destillat   die   gesamten    flüchtigen  Säuren   der  Weine   enthalten    waren;    es 


')  Weinlaube  1884,  16,  881. 

»)  Österreich.  Chem.-Ztg.  1899,  2,  209;  Weinlaube  1899,  81,  217. 
•)  Schweiz.  Wochenschr.  Chem.  Pharm.  1901,  89,  295. 
*)  Diese  Zeitschrift  1901.  4,  673. 
'')  Diese  Zeitschrift  1901,  4,  1120. 

*)  Wir  titrieren  die  flüchtigen  Sauten   mit  \ii  N.Natronlaage.    Jedem  Kubikzentimeter 
dieser  Lange  entsprechen  0,01  g  flüchtige  Säuren,  als  Essigsäure  berechnet,  in  100  ccm  Wein. 
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handelt  sicli  dabei  um  Weine  mit  einem  meist  sehr  geringen  Gehalt  an  flüchtigen 
Säuren.  Wo  größere  Mengen  flüchtiger  Säuren  vorhanden  sind,  sind  die  NachdeBtiUate 
noch  mehr  oder  weniger  ^sauer;  besonders  gilt  das  von  den  Rotweinen.  Wenn  man 
auch  ^nen  Fehler  von  0,01  g  in  den  flüchtigen  Säuren  noch  als  allenfalls  zuläseig 
annehmen  will  (die  Fehleigrenze  ist  schon  reichlich  hoch  bemessen),  so  muß  man  doch 
Unterschiede  über  0,01  g  entschieden  beanstanden.  Beim  Destillieren  auf  200  ccm 
sind  aber  die  Fehler  häufig  höher,  teilweise  sehr  erheblich,  sie  betragen  bis  zu  0,03  g, 
in  einem  Falle  sogar  0,043  g  in  100  ccm. 

Daß  bei  der  Bestimmung  der  flüchtigen  Säuren  gewisse  Schwierigkeiten  zu  über- 
winden sind,  gibt  sich  schon  dadurch  zu  erkennen,  daß  man  die  Vorschriften  für  ihre 
Bestimmung  immer  genauer  zu  fassen  sucht  Zur  Erzielung  möglichst  gleichmäßiger 
Ergebnisse  schreibt  die  amtliche  Anweisung  vor,  man  solle  unter  stetem  Durchleiten 
von  Wasserdampf  zunächst  25  ccm  von  dem  Wein  abdestillieren  und  dafür  Sorge 
tragen,  daß  das  Volumen  der  Flüssigkeit  während  der  weiteren  Destillation  sich  nicht 
mehr  ändert.  W.  Möslinger^),  der  die  Frage  der  flüchtigen  Säuren  im  Weine  auf 
der  16.  Jahresversammlung  der  Freien  Vereinigung  bayerischer  Vertreter  der  ange- 
wandten Chemie  am  3.  August  1897  in  Landshut  sehr  eingehend  behandelte,  erklärte 
die  Ergebnisse  des  üblichen  Bestimmungsverfahrens  für  befriedigend.  Er  erkannte 
aber  an,  „daß  die  Übereinstimmung  mehrerer  Destillationsversuche,  namentlich  unter 
verschiedenen  Händen,  nicht  einen  so  hohen  Grad  erreicht»  wie  wir  ihn  bei  einem 
exakten  Versuch  beanspruchen.''  Auf  Grund  von  Vorschlägen  anderer  Fachgenosaen, 
die  die  Beobachtung  gemacht  hatten,  daß  die  Zeitdauer  der  Destillation  und  die  Weite 
der  Dampfzuleitungeröhre  von  Einfluß  auf  das  Ergebnis  seien,  empfiehlt  er  für  die 
Ausströmungsspitze  der  Dampfzuleitungsröhre  eine  lichte  Weite  von  1  mm  und  als 
Destillationszeit  50  Minuten  mit  einer  zulässigen  Abweichung  von  5  Minuten.  Er 
hält  übrigens  diese  Bedenken  für  nicht  sehr  erheblich. 

Die  schlechte  Übereinstimmung  der  Ergebnisse  wiederholter  Bestimmungen  der 
flüchtigen  Säuren  in  demselben  W^ein  können  wir  auf  Grund  zahlreicher  Versuche  be- 
stätigen. Bei  den  vergleichenden  Untersuchungen  über  die  Bestimmung  der  Milch- 
säure nach  den  bekannten  Verfahren  haben  wir  die  flüchtigen  Säuren  in  demselben 
Wein  mitunter  sechsmal  bestimmt  und  waren  überrascht  über  die  Abweichungen  der 
Ergebnisse,  sobald  wir  nur  200  ccm  Destillat  titrierten ;  sobald  aber  300  ccm  Destillat 
gewonnen  oder  die  Destillation  bis  zum  Verschwinden  der  saueren  Reaktion  ausge- 
dehnt wurde,  stimmten  die  Ergebnisse  gut  überein. 

Die  Vorschläge  von  Möslinger  laufen  nach  unserer  Ansicht  darauf  hinaus, 
das  Verfahren  der  Bestimmung  der  flüchtigen  Säuren  zu  einem  rein  konventionellen 
zu  machen ;  man  verzichtet  auf  die  Gewinnung  der  gesamten  flüchtigen  Säuren  und 
begnügt  sich  mit  einem  gewissen  Teil  derselben,  der  aber  nach  einem  bis  in  alle 
Einzelheiten  genau  festgesetzten  Verfahren  zu  gewinnen  ist;  diese  Anschauung  ist  in 
der  Tat  vielfach  verbreitet  und  dient  zur  Beruhigung  in  solchen  Fällen,  wo  nach 
dem  Übergang  von  200  ccm  Destillat  letzteres  noch  merklich  sauer  reagiert  Die 
Bestimmung  der  flüchtigen  Säuren  im  Wein  würde  damit  in  Parallele  mit  der  Be- 
stimmung der  Reichert-MeißTschen  Zahl  bei  der  Butteruntersuchung  gestellt,  wo 
in  der  Tat  in  der  oben  angegebenen  W^eise  vorgegangen  wird  und  die  Vorschriften  all- 
mählich immer  schärfer  und  genauer  gemacht  wurden,  um  eine  möglichste  Überein- 
stimmung der  Ergebnisse  zu  gewährleisten. 


*)  Forschungsberichle  über  Lebensmittel  1897.  f  329. 
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Da  dürfte  es  aber  dock  angebracht  sein,  zu  prüfen,  ob  denn  bei  der  Bestini- 
iniing  der  flüchtigen  Säuren  im  Wein  die  Einführung  eines  derartigen  konventionellen 
Verfahrens  notwendig  ist  Denn  nur  als  Notbehelf  kann  man  solche  Verfahren  für 
Fälle  gelten  lassen,  wo  man  auf  anderem  Wege  nicht  zum  Ziele  gelangen  kann.  Bei 
der  Bestimmung  der  Reichert-Meißl'schen  Zahl  der  Butter  trifft  dies  zu.  Die 
Butter  enthält  neben  den  yerhältnismäßig  leicht  und  YoUstaudig  flüchtigen  niederen 
Fettsäuren  (hauptsächlich  Buttersaure)  und  den  praktisch  als  mit  Wasserdämpfen  nicht 
flüchtig  anzusehenden  hohen  Fettsäuren  (Palmitinsäure,  Stearinsäure  u.  s.  w.)  noch 
zahlreiche  Zwischenglieder,  die  zwar  noch  mit  Wasserdämpfen  dcBtillierbar  sind,  aber 
mit  steigendem  Kohlenstoffgehalte  immer  schwieriger  destillieren.  Die  Fettsäuren  sind 
in  der  Butter  in  solchen  Mengen  vorhanden,  daß  ein  Erschöpfen  der  durch  Wasserdampf 
überdestillierbaren  Fettsäuren  wenigstens  innerhalb  der  Grenzen  eines  Untersuch ungs- 
verfedu^ns  als  unmöglich  zu  bezeichnen  ist.  Hier  ist  daher  die  Einführung  eines  kon- 
ventionellen Verfahrens  nicht  nur  erwünscht,  sondern  durchaus  notwendig  und  ebenso 
notwendig  ist  eine  bis  ins  Einzelne  gehende  Festlegung  der  Ausführungs weise. 

Beim  Weine  liegen  die  Verhältnisse  wesentlich  anders.  Die  flüchtigen  Säuren 
des  Weines  bestehen  größtenteils  aus  Essigsäure,  daneben  aus  wenig  Ameisensäure  und 
Buttersäure;  sein  Gehalt  an  höheren  Fettsäuren  ist  meist  sehr  gering.  Es  gelingt 
daher  in  weitaus  der  größten  Mehrzahl  der  Fälle  leicht,  die  flüchtigen  Säuren  aus 
50  ccm  Wein  durch  Destillation  zu  erschöpfen,  wenigstens  soweit,  daß  das  nach- 
folgende Destillat  auf  violettes,  empfindliches  Lackmuspapier  nicht  mehr  sauer  reagiert. 
Es  kommen  allerdings  auch  Weine  vor,  wo  sich  die  flüchtigen  Fettsäuren  nicht  zu 
erschöpfen  scheinen,  sondern  selbst  nach  sehr  langem  Destillieren  noch  immer  ein 
saueres  Destillat  erhalten  wird.  Wir  möchten  diese  Erscheinung  aber  nicht  auf  die 
:?chwer  flüchtigen  Säuren  des  Weines  zurückführen,  sondern  auf  eine  allmählich  statt- 
findende Zersetzung  von  Extraktbestandteilen  unter  dem  Einfluß  des  langdauernden 
Erhitzens.  Da  diese  Erscheinung  sich  hauptsächlich  bei  Süßweinen  zeigt,  hat  der 
eine  von  uns  (Windisch)  berdts  vor  Jahren  das  Verhalten  reiner  Zuckerarten  und 
Säuren,  einzeln  und  gemischt,  beim  Erhitzen  in  der  Weise,  wie  es  bei  der  Bestimmung 
der  flüchtigen  Säuren  des  Weines  üblich  ist,  studiert  Es  ergab  sich,  daß  dabei  nicht 
unerhebliche  Mengen  von  Kohlensäure  und  von  Fettsäuren  entstehen  können,  die 
größtenteils  aus  Ameisensäure  bestanden;  bei  langem  Erhitzen  färben  sich  die  saueren 
Zuckerlösungen  gelb,  schließlich  braun  und  liefern  tagelang  ein  deutlich  saueres 
Destillat. 

Da  hiemach  bei  der  Bestimmung  der  flüchtigen  Säuren  im  Wein  nicht  die  Not- 
wendigkeit vorliegt,  nur  einen  Teil  dieser  Bestandteile  abzuscheiden,  müssen  wir  uns 
entschieden  dafür  aussprechen,  daß  die  Gesamtmenge  der  flüchtigen  Säuren  abdestil- 
liert und  titriert  wird.  Giulio  Morpurgo  ^),  der  feststellte,  daß  bei  Weinen  mit 
höherem  Gehalt  an  flüchtigen  Säuren  in  200  ccm  Destillat  nicht  die  Gesamtmenge 
derselben  enthalten  ist,  macht  den  Vorschlag,  in  allen  Fällen  25  ccm  Wein  mit 
60  ccm  Wasser  zu  verdünnen  und  mit  Wasserdampf  250  ccm  überzudestillieren ;  das 
Volumen  des  Weines  soll  während  der  Destillation  konstant  bleiben.  Weine,  die 
nach  diesem  Verfahren  mehr  als  0,28  g  flüchtige  Säuren  in  100  ccm  enthalten, 
empfiehlt  er  soweit  mit  Wasser  zu  verdünnen,  daß  in  25  ccm  nicht  mehr  als  0,07  g 
flüchtige  Säuren  enthalten  sind. 


»)  Österreich.  Chem.-Ztg.  1899,  2,  209. 
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Auf  Grund  unserer  Untersuchungen  machen  wir  den  Vorschlag,  bei  der  Be- 
stimmung der  flüchtigen  Säuren  im  Wein  nicht  200,  sondern  300  ccm  Destillat  her- 
zustellen und  zu  titrieren.  Zu  fordern,  daß  der  Wein  solange  destilliert  werde,  bis 
das  Destillat  gegen  empfindliches,  blauviolettes  Lackmuspapier  völlig  neutral  reagiert, 
halten  wir  für  zu  weit  gehend,  da  dieses  Ziel  bisweilen  unerreichbar  ist.  In  300  ccm 
Destillat  sind  auch  bei  Rotweinen  und  stark  stichigen  Weinen  praktisch  die  gesamten 
flüchtigen  Säuren  enthalten.  In  allen  Fällen  bleibt  der  Fehler  weit  unter  0,01  g  in 
100  ccm ;  Unterschiede  von  der  Größe,  wie  sie  beim  Abdestillieren  von  nur  200  ccm 
vorkommen,  sind  vollkommen  ausgeschlossen.  Eine  Erschwerung  des  Unlersuchungs- 
verfahrens  liegt  in  unserem  Vorschlage  nicht.  Denn  die  Größe  der  Flammen  muß 
bereits  im  ersten  Teile  der  Destillation  so  geregelt  sein,  daß  das  Volumen  des  Weines 
stets  gleich  bleibt;  man  hat  die  Destillation  einfach  einige  Zeit  weiter  fortzusetzen, 
ohne  daß  hierzu  eine  bestandige  oder  besonders  sorgfältige  Überwachung  notwendig  wäre. 

A.  Kleiber^)  beschäftigte  sich  ebenfalls  mit  der  Frage,  ob  200  oder  300  ccm 
Destillat  zu  gewinnen  seien.  Er  fand,  daß  zwar  in  300  ccm  Destillat  stets  mehr 
flüchtige  Säuren  seien  als  in  200  ccm,  meist  aber  nur  wenig  mehr;  auch  mit  300  ccm 
Destillat  seien  die  flüchtigen  Säuren  noch  nicht  erschöpft.  Kleiber  sprach  sich 
schließlich  für  200  ccm  Destillat  aus,  forderte  aber  eine  exakte  Ausführung.  In  der 
ersten  Auflage  des  schweizerischen  Lebensmittelbuches  war  vorgeschrieben,  300  ccm 
Weindestillat  herzustellen ;  in  der  kürzlich  herausgegebenen  zweiten  Auflage  ^)  i?t,  wohl 
auf  Grund  der  Klei  herrschen  Untersuchungen,  das  deutsche  Verfahren  (200  ccm 
Destillat)  übernommen  worden.    Wir  halten  diese  Änderung  nicht  für  eine  Verbesserung. 

Sollte  unser  Vorschlag  keinen  Beifall  finden,  so  müßten  wir  aus  unseren  Unter- 
suchungen die  Forderung  herleiten,  daß  das  Verfahren  zur  Bestimmung  der  flüchtigen 
Säuren  im  Wein  zu  einem  rein  konventionellen  ausgearbeitet  werde.  Dann  müßten 
für  die  ganze  Apparatur  (Kolben,  Kolbenhals,  Röhren  u.  s.  w.)  bestimmte  Abmes- 
sungen gegeben,  die  Zeitdauer  der  Destillation  genau  eingehalten  und  das  Volumen 
des  Weins  nach  dem  Abdestillieren  von  25  ccm  genau  auf  25  ccm  gehalten  werden, 
zu  welchem  Zweck  gegebenenfalls  an  dem  Destillierkolben  eine  Marke  anzubringen 
wäre.  Dann  würden  zwar  die  grundsätzlichen  Fehler,  die  dem  Destillieren  von  nur 
200  ccm  Flüssigkeit  anhaften,  nicht  beseitigt,  es  würden  aber  wenigstens  die  Fehler 
vermieden,  die  durch  eine  ungleichmäßige  Ausführung  des  Verfahrens  entstehen. 
Diese  Fehler  können  sehr  beträchtlich  sein.  Destilliert  man  langsam  und  läßt  das 
Volumen  des  Weines  durch  verdichteten  Wasserdampf  zu  groß  werden,  so  geht  in 
die  200  ccm  Destillat  bei  weitem  nicht  die  Gesamtmenge  der  flüchtigen  Säuren  über. 
Destilliert  man  zu  rasch  und  läßt  den  Wein  sehr  stark  einengen,  womöglich  fa:*t 
bis  zur  Extraktdicke,  so  findet  leicht  eine  Überhitzung  statt,  die,  wenn  sie  auch 
nicht  bis  zum  Anbrennen  fortschreitet  und  sich  dem  Auge  nicht  bemerkbar  macht, 
mit  einer  Bildung  von  flüchtigen  Säuren  und  von  Kohlensäure  verbunden  ist;  man 
wird  dann  meist  zu  viel  flüchtige  Säuren  finden.  Destilliert  man  nur  200  ccm  ab,  so 
muß  man,  sollen  die  erreichbar  genauesten  Ergebnisse  erlangt  werden,  die  Destillation 
von  Anfang  bis  zu  Ende  überwachen.  Dehnt  man  die  Destillation  auf  300  ccm  aus, 
so  ist  eine  Vergrößerung  des  Volumens  des  Weines  viel  weniger  von  Einfluß  auf  das 
Ergebnis;  vor  einem  zu  starken  Einengen  muß  man  sich  jedoch   auch    hierbei  hüten. 

»)  Schweiz.  Wochenschr.  Chem.  Pharm.  1901.  89.  295. 

')  Schweizer.  Lebensmittelbach.  Erster  Abschnitt :  Die  alkoholischen  Getränke.  2.  Aufl. 
Bern,  1904,   S.  7. 
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Eine  Fehlerquelle  der  Bestimmung  der  flüchtigen  Sauren  im  Wein,  die  sich 
stets  bemerkbar  macht,  beruht  auf  dem  Kohlensauregehalte  des  Destillates.  Die  Kohlen- 
säure kann  mehreren  Quellen  entstammen.  Benutzt  man,  wie  dies  wohl  meist  ge- 
schieht, Brunnen-  oder  Leitungswasser  zur  Erzeugung  des  Wasserdampfes,  so  enthält 
letzterer  meist  nicht  unerhebliche  Mengen  von  Kohlensäure;  auch  das  destillierte  Wasser 
enthält  Kohlensäure.  Die  aus  dem  Wasser  herrührende  Kohlensäure  kann  man  leicht 
beseitigen,  indem  man  den  ersten  Dampf,  der  erzeugt  wird,  in  die  Luft  gehen  läßt 
und  erst  nach  5 — 10  Minuten  dauerndem  Kochen  des  Wassers  den  Dampf  in  den 
Wein  einleitet. 

Ferner  enthält  jeder  Wein  gelöste  Kohlensäure,  bald  mehr,  bald  weniger,  die 
beim  Destillieren  wenigstens  teilweise  in  das  Destillat  gelangt.  Aber  selbst  wenn  der 
Wein  ganz  frei  von  Kohlensaure  ist,  entsteht  diese  Säure  aus  den  Extraktbestandteilen 
beim  Destillieren  und  geht  in  das  Destillat  über;  besonders  stark  tritt  die  Kohlen- 
säure dann  auf,  wenn  der  Wein  stark  eingeengt  wird.  Sowohl  die  Zuckerarten  als 
auch  die  im  Wein  enthaltenen  nichtflüchtigen  Säuren  spalten  beim  Erhitzen  Kohleti- 
^ure  ab,  besonders  stark  aber  Mischungen  von  Zucker  und  Säuren. 

Die  Kohlensaure  macht  sich  beim  Titrieren  des  Destillates  recht  unangenehm 
bemerkbar ;  man  findet  zu  viel  flüchtige  Säuren  und  die  Endreaktion  ist  nicht  scharf 
zu  erkennen.  Fast  immer  verschwindet  die  Endreaktion,  die  Rotfärbung  des  Phenol- 
phtaleins,  nach  ganz  kurzer  Zeit  wieder,  und  wenn  man  erneut  einige  Tropfen  VioN.- 
oder  */i8  N.-Lauge  hinzugibt,  verschwindet  die  Endreaktion  noch  mehrmals  wieder. 
Diese  Erscheinung  möchten  wir  hauptsächlich  auf  die  Anwesenheit  ungelöster  höherer 
Fettsäuren  im  Destillate  zurückführen,  die  nur  langsam  von  der  Lauge  gesättigt  werden. 
Das  Destillat  ist  fast  immer  getrübt,  auch  schwimmen  nicht  selten  Teilchen  ungelöster 
Säuren  auf  der  Oberfläche. 

Die  durch  die  Kohlensäure  und  die  höheren  Fettsäuren  verursachten  Unzuträg- 
lichkeiten bei  dem  Titrieren  der  Weindestillate  können  leicht  dadurch  behoben  werden, 
daß  man  das  Destillat  bis  fast  zum  Sieden  erhitzt  Um  eine  Verseifung  der  Ester 
bei  dem  Zusatz  der  Lauge  zu  vermeiden,  läßt  man  das  Destillat  dann  zweckmäßig 
wieder  erkalten  und  titriert  es  dann ;  die  Endreaktion  bleibt  dann  in  der  Regel,  wenn 
sie  einmal  erreicht  ist,  längere  Zeit  bestehen. 

Mehrfach  stößt  man  auf  die  Angabe,  der  Bestimmung  der  flüchtigen  Säuren 
durch  Destillation  hafte  insofern  ein  Fehler  an,  als  dabei  auch  die  in  der  Form  von 
Salzen  vorhandene  Essigsäure  mit  bestimmt  werde*).  Man  weist  dabei  auf  die  Tat- 
i^ache  hin,  daß  z.  B.  beim  Destillieren  eines  essigsauren  Salzes  mit  der  nötigen  Menge 
Weinsäure  oder  Weinstein  die  gesamte  Essigsäure  übergeht  Diesen  Vorwurf  halten 
vrir  nicht  für  richtig.  Es  widerspricht  ganz  den  £ilten  gewohnten  Anschauungen,  daß  ein 
essigsaures  Salz  neben  einer  so  starken  Säure,  wie  z.  B.  die  Weinsäure  eine  ist,  be- 
stehen soll.  Wir  müssen  vielmehr  annehmen,  daß  die  Essigsäure  so  lange  in  freiem 
Zustande  im  Weine  enthalten  ist,  als  nicht  die  gesamten  stärkeren  Säuren,  die  Wein- 
säiue  in  der  Form  der  Bitartrate,  an  Basen  gebunden  sind.  Hierbei  möge  von  den 
neueren  Anschauungen  ganz  abgesehen  werden,  nach  denen  die  Salze  ihrer  größten 
Menge  nach  ab  Ionen  in  den  Lösungen  enthalten  sind. 

Bisweilen  wird  auch  behauptet,  es  finde  eine  Spaltung  der  flüchtigen  Säureester 


*)E.  Burcker,  Compt  rend.  1895,  110.  1223;    G.  Morpurgo,  Österreich.  Chem.-Ztg. 
»,  2,  209;  Carte  1,  Annal.  chim.  analyt.  1901,  6,  361. 
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während  der  Destillation  des  Weines  statt  ^).  Auck  diese  Behauptung  ist  nicht  stichhaltig. 
Der  eine  von  uns  (Windisch)  hat  wiederholt  bei  extraktfreien  Branntweinen  fest- 
gestellt, daß  bei  der  Destillation  derselben  weder  eine  Bildung  von  Estern  aus  flüchtigen 
Säuren  und  Alkohol,  noch  eine  Spaltung  der  Ester  in  nennenswerter  Weise  stattfindet, 
trotzdem  viele  Branntweine  erbeblich  mehr  Ester  enthalten  als  die  Weine,  die  zumeist 
nur  sehr  kleine  Mengen  davon  enthalten.  Auch  durch  Versuche  mit  künstlich  her- 
gestellten Mischungen  von  Alkohol,  Wasser  und  völlig  neutralem  Essigsäure-  und 
Kapriusäure-Äthylester  wurde  festgestellt,  daß  bei  der  Destillation  dieser  Mischungen 
nur  ganz  geringe  Mengen  freier  Säuren  entstehen. 

Indirekte  Bestimmung  der  flüchtigen  Säuren  im  Wein. 

Es  ist  nicht  zu  leugnen,  daß  die  direkte  Bestimmung  der  flüchtigen  Sauren  im 
Wein  durch  Destillation  im  Wa^serdampfstrom  recht  umständlich  ist ;  man  bedarf  dazu 
eines  weitläufigen  Apparates  und  muß  die  Bestimmung  namentlich  im  Anfang  beaufsich- 
tigen. Es  lag  daher  nahe,  zu  prüfen,  ob  es  nicht  möglich  sei,  die  flüchtigen  Säuren 
indirekt  zu  bestimmen,  indem  man  die  Gesamtsäure  bestimmte,  alsdann  die  flüchtigen 
Säuren  durch  Verdampfen  verjagte  und  die  dabei  zurückbleibenden  nichtflüchtigen  Säuren 
titrierte.  Vielfach  findet  man  von  vornherein  bei  den  Chemikern  eine  gewisse  Ab- 
neigung gegen  dieses  Verfahren,  da  die  Meinung  weit  verbreitet  ist,  daß  beim  Abdampfen 
des  Weines  Veränderungen  in  der  Azidität  der  nichtflüchtigeu  Säuren  eintraten. 

Diese  Ansicht  ist  irrig.  Es  fehlt  nicht  an  Versuchen,  die  beweisen,  daß  es  sehr 
wohl  angängig  ist,  die  nichtflüchtigen  Säuren  des  Weines  direkt  zu  titrieren.  J.  A.  Müller*) 
beschrieb  ein  solches  Verfahren,  bei  dem  er  den  Wein  über  einer  kleinen  Flamme 
unter  standigem  Hin-  und  Herbewegen  bis  zur  Syrupkonsistenz  einengte,  den  Rück- 
stand in  Wasser  auflöste,  wieder  verdampfte  und  dies  nochmals  wiederholte;  dann 
löste  er  den  Rückstand  in  Wasser  und  titrierte  die  Säuren.  Es  ist  klar,  daß  bei  dem 
Verdampfen  des  Weines  über  freier  Flamme  bis  zum  Sjmip  trotz  größter  Vorsicht 
leicht  ein  Überhitzen  der  Extraktbestandteile  und  dadurch  eine  Veränderung  der  Azidität 
eintreten  kann.  Später^)  gestaltete  Müller  das  Verfahren  selbst  so  kompliziert, 
daß  es  vor  dem  Destillationsverfahren  kaum  noch  einen  Vorzug  hatte. 

X.  Roques  und  G.  Sellier^)  geben  an,  das  direkte  und  indirekte  Verfahren 
der  Bestimmung  der  flüchtigen  Säuren  gäben  eine  für  die  Praxis  genügende  Über- 
einstimmung; bei  dem  indirekten  Verdampfungsverfahren  finde  man  öfter  etwas  zu 
viel  flüchtige  Säure,  doch  betrage  der  Unterschied  noch  nicht  0,01  g  in  100  ccm. 

CurteP)  gibt  dem  indirekten  Verfahren  vor  dem  direkten  entschieden  den 
Vorzug.  Er  verjagt  die  flüchtigen  Säuren,  indem  er  25  ccm  Wein  und  25  ccm 
Wasser  in  kleinen  Fläschchen  auf  einem  Sandbade  erhitzt  und  gleichzeitig  Wasser- 
dampf hindurchleitet;  die  Dämpfe  werden  nicht  in  einem  Kühler  kondensiert,  sondern 
entweichen  in  die  Luft.  Alsdann  werden  die  nichtflüchtigen  Säuren  im  Rückstande 
titriert. 

M  Gürtel,  Annal.  chim.  analyt.  1901,  6,  361. 
^}  Annal.  chim.  phys.  1892,  [6J,  25,  118. 
8)  Bull.  Soc.  Chira.  1893,  [3]  9,  592. 
*)  Annal.  chim.  analyt.  1898,  3,  222. 
*)  Ebendort  1901,  6,  861. 
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Im  Anschluß  an  die  Veröffentlichung  von  Curtel  beschrieben  X.  Roques 
und  G.  8ellier^)  die  von  ihnen  benutzte  Vorrichtung  zur  Bestimmung  der  flüchtigen 
Samen  auf  indirektem  Wege.  Sie  erhitzen  10  ccm  Wein  in  einem  Kölbchen  auf  dem 
Wasserbade  und  leiten  */*  Stunden  Wasserdampf  ein,  der  in  dem  Wasserbade  selbst 
erzengt  und  durch  ein  im  Deckel  desselben  angebrachtes  geeignetes  Röhrensystem  in 
den  Wein  geleitet  wird.     Der  Rückstand  wird  titriert. 

Bald  darauf  beschrieb  6.  Sellier^)  einen  dem  gleichen  Zwecke  dienenden,  sehr 
einfachen  Apparat.  Derselbe  besteht  aus  einem  Kölbchen  mit  weitem  Hals,  in  dem 
ein  zweites,  geradwandiges  Kölbchen  sitzt,  dessen  Boden  eine  Öffnung  mit  einem 
heberfönnig  gebogenen  Röhrchen  hat  (Fig.  2).  Man  beschickt  das  große  Kölbchen 
mit  50—60  ccm  destillierten  Wassers,  bringt  in  das  kleine  Kölbchen  10  ccm  Wein 
und  erhitzt  das  Wasser  in  dem  großen  Kölbchen  zum  Kochen.  Der  entstehende 
Wasserdampf  geht  durch  das  Heberröhrchen  des  kleinen  Flasch- 
chens, steigt  durch  den  Wein  und  nimmt  die  flüchtigen  Säuren 
mit;  eine  merkbare  Vermehrung  des  Weinvolumens  durch  ver- 
dichteten Wasserdampf  findet  dabei  nicht  statt,  da  der  Wein  von 
dem  heißen  Wasserdampf  umspült  wird.  Wenn  das  Wasser  in 
dem  großen  Kölbchen  bis  auf  5  ccm  verdampft  ist^  entfernt  man 
die  Flamme.  Dann  steigt  der  in  dem  kleinen  Kölbchen  enthal- 
tene Weinrückstand  infolge  der  Verdichtung  des  Wasserdampfes 
von  selbst  in  das  große  Kölbchen.  Man  spült  das  kleine  Kölb- 
chen mit  etwas  Wasser  aus,  das  ebenfalls  von  selbst  herunter- 
hebert, und  titriert  die  nicht  flüchtigen  Säuren. 

J.  Du  gast')  erhielt  bei  vergleichenden  Versuchen  mit 
beiden  Verfahren  dasselbe  Ergebnis ;  er  meint,  das  indirekte  Ver- 
fahren sei  nicht  genauer  als  das  direkte,  beide  seien  gleichwertig. 
Auch  Maurice   Bernard*)   empfahl   das    indirekte  Verfahren. 

Wir  kamen  auf  den  Gedanken,  dieser  Frage  näher  zu  treten, 
durch  die  Erfahrungen,  die  wir  beim  Unterricht  in  der  Weinchemie  machten.  Wir  ließen 
die  Schüler  zum  Zwecke  der  Übung  öfter  den  Rückstand  von  der  Destillation  der  flüch- 
tigen Säuren  titrieren  und  waren  überrascht,  wie  gut  die  so  direkt  titrierten  nicht- 
flüchtigen  Säuren  mit  den  entsprechenden,  aus  der  Gesamtsäure  und  den  flüchtigen 
Säuren  berechneten  Werten  übereinstimmten.  Infolgedessen  führten  wir  eine  größere 
Anzahl  exakter  Versuche  aus,  wobei  wir  in  folgender  Weise  vorgingen :  In  drei  kleine 
Poizellan schalen  wurden  je  50  ccm,  in  einer  Reihe  von  Versuchen  je  25  ccm  des- 
selben Weines  gegeben  und  der  'Wein  auf  dem  W^asserbade  bis  auf  höchstens  3 — 5  ccm 
angedampft  Der  Rückstand  in  dem  ersten  Schälchen  wurde  in  heißem  destilliertem 
Wasser  gelöst  und  heiß  titriert.  Der  Rückstand  in  dem  zweiten  Schälchen  wurde 
mit  destilliertem  Wasser  auf  das  ursprüngliche  Volumen  aufgefüllt,  die  Flüssigkeit 
wieder  auf  3—5  ccm  eingedampft,  der  Rückstand  in  Wasser  aufgelöst  und  heiß  titriert 
Bei  dem  Rückstand  in  dem  dritten  Schälchen  wurde  das  Auffüllen  mit  W^asser  und 
Eindampfen  zweimal  wiederholt     Jeder  Versuch   wurde   doppelt  ausgeführt.     In  den- 


Fig.  2. 


')  Annal.  chim.  analyt.  1901,  6,  414. 

•)  Ebendort  1901.  6.  451. 

»)  Ebendort  1902,  7,  19. 

*)  Pharm.  Ztg.  1902,  47,  140. 
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selben  Weinen  wurden  die  Gesamtsäure  und  die  flüchtigen  Säuren  nach  den  üblichen 
Verfahren  bestimmt.  Die  Versuche  ergaben,  daß  bei  normalen  Weißweinen  ein  zwei- 
maliges, bei  Rotweinen  und  stark  stichigen  Weißweinen  (auch  bei  Äpfelweinen)  ein  drei- 
maliges Verdampfen  genügt,  um  die  gesamten  flüchtigen  Säuren  zu  verjagen.  Wir 
nahmen  dabei  ohne  Auswahl  solche  Weine  in  Arbeit,  die  uns  gerade  zur  Hand  waren ; 
es  finden  sich  darunter  Weine  mit  niedrigem  und  mit  hohem  Gehalt  an  flüchtigen 
Säuren,  W^eißweine,  Rotweine,  Äpfel-  und  Birnen  weine,  sonstige  Obst-  und  Beeren- 
weine, darunter  zahlreiche  süße  Likörweine. 

Die  Ergebnisse  sind  in  der  Tabelle  8.  79  u.  80  zusammengestellt  Die  Spalten  4 
und  5  enthalten  die  W^erte  für  die  nichtflüchtigen  Säuren,  und  zwar  enthält  Spalte  4 
die  Zahlen,  die  durch  direktes  Titrieren  nach  zwei-  bezw.  dreimaligem  Abdampfen 
gefunden  wurden,  und  Spalte  5  die  Zahlen,  die  in  üblicher  Weise  aus  der  Gesamt- 
säure und  den  flüchtigen  Säuren  berechnet  wurden  (Gesamtsäure  minus  ^/4  X  flüchtige 
Säuren).  In  den  beiden  letzten  Spalten  sind  die  für  die  flüchtigen  Säuren  gefundenen 
W^erte  nebeneinandergestellt;  die  vorletzte  Spalte  enthält  die  durch  Destillation  und 
Titrieren  des  Destillates  gewonnenen  Zahlen,  die  letzte  Spalte  die  Werte,  die  aus  der 
Gesamtsäure  und  den  direkt  titrierten  nichtflüchtigen  Säuren  berechnet  wurden 
*/5  X  (Gesamtsäure  minus  nichtflüchtige  Säuren). 

Der  Vergleich  der  Zahlen  lehrt,  daß  beide  Verfahren  zu  sehr  nahe  gleichen 
Ergebnissen  führen.  Bezüglich  der  nichtflüchtigen  Säuren,  bei  denen  es  auf  1  oder 
2 Hundertstel  Prozent  in  der  Regel  nicht  ankommt,  reicht  die  Übereinstimmung  für 
alle  Fälle  aus.  Die  Werte  der  flüchtigen  Säuren  stimmen  ebenfalls  meist  sehr  gut 
überein ;  nur  ganz  vereinzelt  geht  der  Unterschied  bis  auf  0,02  g  in  100  ccm  herauf. 
Für  die  praktische  Beurteilung  des  Gesundheitszustandes  der  Weine  reicht  das  in- 
direkte Verfahren  zur  Bestimmung  der  flüchtigen  Säuren  völlig  aus;  wir  sind  sogar 
der  begründeten  Ansicht,  daß  es  für  alle  Fälle  genügt.  Aus  unseren  zahlreichen 
Versuchen  haben  wir  die  Überzeugung  gewonnen,  daß  das  direkte  Verfahren,  wie  es 
zur  Zeit  gehandhabt  wird,  selbst  bei  sorgfältiger  Ausführung  keine  größere  Über- 
einstimmung gewährleistet,  ja  nicht  selten  gegen  das  einfache  indirekte  Verfahren 
zurücksteht. 

Wenn  wir  trotzdem  davon  Abstand  nehmen,  das  indirekte  Verfahren  zur  Be- 
stimmung der  flüchtigen  Säuren  im  W^ein  für  alle  Fälle  zur  Annahme  zu  empfehlen, 
so  geschieht  es  nur  deshalb,  weil  wir  uns  bewußt  sind,  daß  wir  hierbei  bei  den 
Nahrungsmittel  -  Chemikern  auf  Widerstand  stoßen  würden.  Wir  empfehlen  daher 
statt  dessen  einen  weiteren  Ausbau  des  Destillations  Verfahrens,  insbesondere  aber  eine 
Ausdehnung  der  Destillation  auf  300  ccm.  Bei  allen  solchen  Untersuchungen  technischer 
Art  jedoch,  die  mit  dem  Gerichte  und  der  Nahrungsmittel-Kontrolle  nichts  zu  tun 
haben,  empfehlen  wir  auch  den  Chemikern  das  indirekte  Verfahren  aufs  wärmste. 
Ganz  besonders  aber  eignet  sich  dieses  Verfahren  wegen  seiner  Einfachheit  zur  Aus- 
führung für  Praktiker,  die  sehr  oft  ein  Interesse  daran  haben,  ihre  Weine  auf  den 
Gehalt  an  flüchtigen  Säuren  zu  prüfen,  aber  vor  dem  umständlichen  Destillations- 
verfahren zurückschrecken.  Das  indirekte  Verfahren  erfordert  weder  eine  komplizierte 
Apparatur  noch  eine  peinliche  Überwachung  und  führt  doch  zu  praktisch  brauchbaren 
Ergebnissen.  Wir  haben  festgestellt,  daß  zu  starkes  Eindampfen,  selbst  bis  zur 
Extraktdicke,  bei  der  verhältnismäßig  niedrigen  Temperatur,  der  der  Wein  auf  dem 
Wasserbade  ausgesetzt  wird,  nicht  schadet. 
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Destil-  L"JJr  Jnichtflachti- 
lates    i^««*^^**|  gen  Säuren 

1  I  berechnet 


in  100  eem 


I.  Weißweine. 

1903' er  Moselwein 

Weißwein 

Weißwein 

190  ?-er  Weißwein 

1903-er  Weißwein 

1903  er  Geisenheimer  Traminer  . 
1903-er  Geisenheimer  Riesling  . 
1903- er  Geisenheimer  Sylv^ner  . 

Rahner  Weißwein 

1903-er   Geisenheimer  Fachsberg 

1903- er  Ereaznacher 

1903-er  Moselwein 

Weißwein 

1903-er  Weißwein 

Weißwein 

Rahner  Weißwein 

Rheinhessischer  Weißwein     .    . 

Weißwein 

Weißwein 

1902  er  Weißwein 

1902-er  Weißwein 

1899  er  Weißwein 

1902  er  Riesling 

1902-er  Riesling 

1901-er  Weißwein 

1901-er  Weißwein 

1901-er  Weißwein 

1901-er  Weißwein 

1903-er  Moselwein 

1902- er  Kauzenberger  (Nahe) .  . 
1902- er  Kauzenberger  (Nahe)  .  . 
Moselwein 


Weißwein      .  .  . 

Weißwein      .  .  . 

Niersteiner    .  .  . 

Piesporter     .  .  . 

Moselwein     .  .  . 

Ereaznacher  .  .  . 

Niersteiner     .  .  . 

Weißwein      .  .  . 

Weißwein      .  .  . 
1903-er  Moselwein 

Tokaier     .     .  .  . 

Ciaretwein     .  .  . 


1,19 
1,05 
0,97 
0,76 
0,86 
0,81 
1,03 
0,90 
0,60 
0,99 
0,89 
1.21 
0,73 
0,96 
0,51 
0,56 
0.54 
0,63 
0,57 
1,02 
1,04 
0,65 
144 
1.13 
0  70 
0,76 
0,76 
0,76 
2,18 
1.02 
0,91 
1,08 
0,74 
0,97 
0,49 
0,70 
0,58 
0,50 
0,45 
0,64 
0,51 
1,35 
0,58 
0,77 


l.U 

0,99 

0,92 

0.67 

0,73 

0,73 

0,98 

0,82 

0,50 

0.95 

0,83 

1,16 

0.65 

0,89 

0,44  ! 

0,48 

0,45 

0.86 

0,49 

0,95 

0.95 

0,59 

1,08 

1,07 

0,62 

0,66 

0,70 

0,66 

2,14 

0,96 

0,87 

1,04 

0,62 

0,79 

0,32 

0,59 

0,46 

0,36 

0,36 

0,54 

0,44 

1,31 

0,43 

0,72 


1,16 
0,98 
0,91 
0,69 
0,75 
0,73 
0,98 
0,84 
0,50 
0,94 
0,82 
1,16 
0,64 
0,88 
0,42 
0,47 
0,44 
0,36 
0,50 
0,96 
0.96 
0,58 
1,06 
1,05 
0,61 
0,66 
0,69 
0,65 
2,15 
0,97 
0,86 
1.04 
0.62 
0.81 
0,33 
0,60 
0,47 
0,39 
0,35 
0,55 
0,44 
1.32 
0,43 
0,72 


0,025 

0,046 

0,047 

0,048 ' 

0,075 

0,051 

0,038 

0,034 

0,066 

0,039 

0.051 

0,039 

0,061 

0,054 

0,064 

0.057 

0,069 

0/205 

0,056 

0,043 

0,056 

0.054 

0,057  i 

0,064 

0,071 

0.073 

0.053 

0,081 

0,025 

0,039 

0,037 

0,026 

0,0:^2 

0,109 


0 
0,009 
0,005 
0,011 
0.013 
0,015 
0,006  I 
0,011 
0,011 
0,004 
0.005 
0,005 
0,008 
0,007 
0,008' 
0,014 
0,013 
0,011  . 
0,002  1 
0,003' 
0,005 
0,003 
0.009 
0.003 
0  005 
0,010 

0 
0,009 

0 
0,003 

0 
0,008 
0,014 
0,018 


0,104 


0,018 ' 


0,035    0,007, 


0,025 

0.055 

0,052 

0,059 

0,088 

0,066 

0,044 

0,045 

0,077 

0,043 

0.056 

0,044 

0,069 

0,061 

0,072 

0,071 

0,082 

0,216 

0,058 

0,046 

0,061 

0,060 

0,066 

0,067  I 

0,076 ' 

0,083.' 

0,053 

0,090 

0,025 

0,042 

0,037 

0,034 

0,096 

0,127 

0,125 

0,080 

0,090 

0,091 

0.078 

0,075 ' 

0,052 

0,026 ! 

0.122 

0,042 


0,040 
0.048 
0,040 
0,072 
0,104 
0,064 
0,040 
0,064 
0,080 
0,082 
0,048 
0,040 
0,064 
0,056 
0.056 
0,064 
0,072 
0,216 
0,064 
0,0.'>6 
0,072 
0.048 
0,048 
0,048 
0,064 
0,080 
0,048 
0,080 
0,032 
0.048 
0,082 
0,032 
0,096 
0,144 
0.136 
0,088 
0.096 
0,112 
0,072 
0.080 
0,048 
0,032 
0,120 
0,040 
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No. 


Bezeichnung  der  Weine 


Gesamt 
sture, 
titriert 


MichtflQcbtige 


Säuren 


nach 
dem 

A.bdam- 
pfen 

Utriert 


aus  der  6e 

samts&nre 

und  den 

flflolitigen 

Ufturen 

I  berechnet 


FlOchtige  Sftoren  (als  Essigsian) 


JL  f°  im  Rest' .     «^  I  samtsitr« 


200  eei 

DestU 

lat 


Destil- 
lates 


.destiilat 


niehtflO«hti- 
gen  S&nrMi 
I  bereehset 


g  in  100  ccm 


II.  Rotweine. 

45  Rotwein 

46  Rotwein 

47  Rotwein 

48  Rotwein 

49  1902-er  Ahr-Hotwein 

50  1902-er  Ahr-Rotwein 

51  1902-er  Ahr  Rotwein 

52  1903-er  Rotwein  aus  Müller-Reben 

53  1903  er  Ahr-Rotwein 

54  1902-er  Ober-Ingelheimer     .    .     . 
5)  1902-er  Ober-lngelheimer    .     .     . 

56  1902-er  Ober-Ingelheimer    .     .     . 

57  ll'02er  Ober-Ingelheimer    .    .    . 

58  Rjtwein 

59  Rotwein 

60  Rotwein  aus  Portugiesertrauben 

61  Rotwein 

62  Rotwein 

63  Rotwein 

64  1908  er  Rotwein  aas  Portugieser- 

trauben  

III.  Obst-  undBeerenweine. 

65  1903-er  Äpfelwein 

66  Äpfelwein 

67  1902  er  Äpfelwein 

'  68     1902-er  Birnenwein 

69  1902-er  Birnen  wein  mit  Citronen- 

säarezusatz 

70  Roter  Johannisbeerwein  (süß)     . 

71  1902-er    roter    Johannisbeerwein 

(süß)        

72  Roter  Johannisbeerwein  (herb)   . 

73  SchwarzerJohannisbeerwein(8üß) 

74  1902-er    schwarzer  Johannisbeer- 

wein (süß)       

75  Stachelbeerwein  (süß)     .... 

76  Heidelbeerwein  (süß)      .     .     .     . 

77  Heidelbeei-wein 

78  1895-er  Heidelbeerwein  .    .     .     . 

79  1897-er  Heidelbeerwein  .    .     .     . 

80  Heidelbeerwein  (süß)      .... 

81  lfc95-er  süsser  Preißelbeerwein   . 

82  Kirschwein  (süß) 

83  Kirschwein  (süß) 

84  Kirschwein  i^süß) 


0,76 
0,59 
0,53 
0,69 
0,81 
0,74 
0,63 
1,04 
0,82 
0,51 
0,55 
0,44 
0,48 
0,75 
0,77 
0,07 
0,49 
0,59 
0,56 

0,87 

0,40 
0,91 
0,51 
0,34 

0,86 

0,84 

1,21 

1,34 
0,97 

0,91 
0,83 
0,61 
0,71 
0,50 
0,71 
0,75 
0,78 
0,45 
0,53 
0,48 


0,28 
0,38 
0,40 
0,57 
0,50 
0  48 
0,40 
0,78 
0.54 
0,37 
0,41 
0.32 
0,36 
0.51 
0,52 
0,55 
0,39 
0,43 
0,41 

0,74 

0,27 
0,75 
0,35 
0,16 

0,78 
0,77 

1.15 
1,25 
0,ö9 

0,85 
0,71 
0,49 
0,64 
0,44 
0,64 
0.59 
0,69 
0,39 
0,41 
0,33 


0,24 
0,37 
0,42 
0,54 
0,51 
0,46 
0.40 
0,76 
0,56 
0,36 
0,44 
0,32 
0,38 
0,51 
0,52 
0,54 
0,40 
0,44 
0,41 

0,78 

0,26 
0,78 
0,34 
0,16 

0,78 
0,77 

1,14 
1,25 
0.90 

0,84 
0,71 
0,47 
0,63 
0,43 
0,62 
0.61 
0.70 
0,:^8 
0.42 
0,32 


0,028    0,415 
0,021    0.178 1 
0,008  ,  0.085 ' 
0.028    0.117  ' 
0,039  I  0,239 
0,021  i  0.222 
0,030    0,181 
0,012    0,221 
0,024    0,209, 
0,043    0.118  1 
0,011    0,090 1 
0,009    0,093! 
0,008    0,082 
0,027 .  0,193 
0,035    0,200 
0,013    0,103, 
0.073 
0,120 
0,123 


0,098    0,011    0,109 


0.387 
0,157 
0.077 
0,094 
0,200 
0,201 
0,151 
0.209 
0,185 
0,075 
0.079 
0.084 
0,074 
0,166 
0,165 
0.090 


0,098 
0,117 

0,134 

0,060 
0,048 

0,051 
0,046 
0,054 

0,052 
0,088 
0.094 
0.062 
0,045 
0,065 


0,012 
0,026 

0,007  i 

0,004  I 
0,004' 

0,003' 
0022  I 
0,004, 

0,004 
0,010 
0,007 
0,003 
0.009 

0,004; 


I 


0,110 
0,143 
0,134 
0,141 

0,064 
0,052 

0.054 
0,068 
0,058 

0,056 
0,098 
0,111 
0,065 
0,054 
0,069 
0,112 
0.068 
0,058 
0,091 
0,1^8 , 


0,884 
0.168 
0,104 
0,096 
0.248 
0,206 
0,184 
0,208 
0,224 
0.112 
0,112 
0.096 
0.096 
0,192 
0,200 
0,096 

0,0!« 

0,128 
0,120 

0,104 

0,104 
0,128 
0,128 
0,144 

0,064 
0,056 

0.048 
0,072 
0,064 

0,048 
0,096 
0.096 
0,056 
0.048 
0.056 
0,128 
0.072 
0.048 
0,096 
0,120 
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Die  Ausführung  der  indirekten  Bestimmung  der  flüchtigen  Säuren  im  Wein 
geschieht  folgendermaßen:  Man  titriert  die  Gesamtsäure  in  25  ccm  Wein  in  üblicher 
Weise.  Dann  dampft  man  25  ccm  Wein  in  einer  Porzellan  schale  auf  dem  Wasser- 
bade auf  3 — 5  ccm  ein ,  löst  den  Rückstand  in  etwa  25  ccm  heißem  Wasser  auf, 
verdampft  wieder  auf  3 — 5  ccm,  löst  den  Rückstand  in  etwa  25  ccm  heißem  Wasser 
und  verdampft  zum  dritten  Male  auf  3 — 5  ccm.  Dann  löst  man  den  Rückstand  in 
heißem  Wasser  und  titriert  ihn  wie  die  Gesamtsäure.  Man  erhält  so  die  nichtflüchtigen 
Säuren  des  Weines,  als  Weinsäure  berechnet.  Zieht  man  die  nichtflüchtigen  Säuren 
von  der  Gesamtsaure  ab  und  multipliziert  den  Unterschied  mit  */6,  so  erhält  man 
die  flüchtigen  Säuren  des  Weines,  als  Essigsäure  berechnet.  Der  Sicherheit  halber 
empfehlen  wir  für  alle  Fälle  dreimaliges  Abdampfen  des  Weines. 

Zum  Schlüsse  sei  noch  auf  Folgendes  hingewiesen:  Wir  wissen  jetzt,  daß  bei 
der  Mehrzahl  der  Weine  die  Gesamtsäure  zum  Teil,  bald  mehr,  bald  weniger,  aus 
Milchsäure  besteht;  bei  Äpfel  weinen  ist  meist  fast  die  gesamte  nichtflüchtige  Säure 
Milchsäure.  Diese  Säure  kann  bei  der  Bestimmung  der  flüchtigen  Säuren  im  Wein 
nach  beiden  Verfahren  störend  wirken.  Die  Milchsäure  ist,  wenn  auch  sehr  schwer, 
mit  Wasserdämpfen  flüchtig.  A.  Partheil ^)  hat  hierauf  hingewiesen  und  darin 
«Den  wesentlichen  Fehler  der  Bestimmimg  der  flüchtigen  Säurea  erblickt;  er  hält  es 
für  notwendig,  im  Destillate  die  Müchsäure  zu  bestimmen  und  von  der  Azidität  des 
Destillates  abzuziehen.  Wie  weit  diese  Forderung  berechtigt  ist,  mag  hier  unerörtert 
bleiben,  denn  für  die  Frage,  ob  das  direkte  oder  indirekte  Verfahren  der  Bestimmung 
der  flüchtigen  Säuren  vorzuziehen  ist,  ist  die  etwaige  Flüchtigkeit  der  Milchsäure  ohne 
großen  Belang,  da  sie  bei  beiden  Verfahren  in  Erscheinung  treten  wird. 

Eine  andere  Eigenschaft  der  Milchsäure  erschien  viel  bedenklicher,  nämlich  ihre 
Neigung,  beim  Erhitzen  in  Anhydridform  überzugehen,  die  nach  den  in  der  Literatur 
vorliegenden  Angaben  ziemlich  groß  sein  muß.  Das  Milchsäureanhydrid  ist  neutral  und 
wird  erst  durch  Erhitzen  mit  Lauge  verseift  Hiernach  war  zu  fürchten,  daß  beim 
Titrieren  der  nichtflüchtigen  Säuren  infolge  des  längeren  Erhitzens  erheblich  zu  kleine 
Werte  gefunden  würden.  Wie  die  Zahlen  der  Tabelle  lehren,  ist  dies  indeß  nicht 
der  Fall. 


1)  A.  Partheil  und  W.  Hühner,  Arch.  Pharm.  1903,  241,  412-435. 


Beiträge  zur  Kenntnis  des  Baamwollsamenöles  nnd  der 
H  a  1  p  h  e  n'schen  Reaktion. 

Von 

Dr.  Karl  Fischer  und  Dr.  H.  Peyau. 

Mitteilung  ans  dem  Chemischen  Lahoratorium  der  Auslands- 
fleischheschaustelle  Bentheim. 

Von  allen  Pflanzenölen  findet  das  Baumwollsamenöl  zur  Bereitung  von  Margarine, 
Eunstspeisefetten  und  zur  Verfälschung  von  Schmalz  die  weitgehendste  Verwendung. 
Zum  Nachweis  desselben  ist  in  der  amtlichen  Anweisung  zur  Untersuchung  von  Fetten 
und  Käsen  die  Bechi'sche  Reaktion  vorgeschrieben.    In  die  zu  dem  Gesetze  betreffend 
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die  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau  erlusflene  „Anweisung  für  die  chemische  Unter- 
suchung von  Fleisch  und  Fetten"  dagegen  ist  an  Stelle  der  fiechi'schen  ReaktioD 
die  weit  schärfere  Halphen'sche  Reaktion  aufgenommen. 

Gelegentlich  der  Untersuchung  eines  Kunstspeisefettes ,  welches  in  Farbe  und 
Konsistenz  der  Naturbutter  sehr  ähnlich  war  und  wahrscheinlich  zur  Vermischung 
derselben  dienen  sollte,  wurde  nun  die  Beobachtung  gemacht,  daß  bei  dem  betreffenden 
Fett  die  Halphen'sche  Reaktion  selbst  nach  einstündigem  Erwärmen  im  siedenden 
Wasserbade  und  längerem  Stehen  nur  äußerst  schwach  eintrat»  trotzdem  das  Fett^  wie 
wir  durch  Zufall  erfuhren,  aus  gleichen  Teilen  Baumwollsamenöl,  Kokosfett  und  Talg 
bestand. 

Das  Fett,  welches  aus  dem  Auslande  stammte  und  unter  der  Bezeichnung 
„Mixture  p  erfect"  in  den  Handel  gebracht  wurde,  zeigte  eine  Refraktion  von 
— 4,6  und  eine  Jodzahl  von  47,1.  Die  Welmans'sche  Reaktion  trat  nur  sehr 
schwach  ein. 

Durch  diese  Beobachtung  veranlaßt  wurden  hier  umfangreichere  Untersuchungen 
über  die  Halphen'sche  Reaktion  angestellt,  welche  in  erster  Linie  darauf  gerichtet 
waren,  zu  ermitteln,  ob  es  möglich  ist,  ohne  die  Natur  des  Baumwollsamenöles  zu 
verändern,  dasselbe  so  zu  behandeln,  daß  die  Halphen'sche  Reaktion  nicht  mehr 
eintritt 

Zu  den  Versuchen  wurden  20  verschiedene  Sorten  BaumwoUsamenöl,  die  dem 
freien  Verkehr  entnommen  waren,  herangezogen.  Die  meisten  der  untersuchten  öle 
waren  zur  Margarine-  bezw.  Kunstspeisefettfabrikation  bestimmt,  nur  einige  sollten  als 
Speiseöle  un vermischt  Verwendung  finden. 

Die  Ole  zeigten  folgende  Konstanten: 


öl 

R«fhiktion 

VerMi- 

Slaregrade 

öl 

Refraktion 

Veraei- 

Staregiade 

No. 

bei  25» 

Jodzahl 

fonisszfthl 

(ccm  N.-AI- 
kali) 

No. 

bei  25» 

Jodzahl 

ftingtzahl 

(cem  H.-Al- 
kali) 

1 

67,6 

108,36 

191.11 

0,50 

11 

67,2 

112,75 

197.90 

^ 

2 

67,2 

110.39 

192,18 

0,44 

12 

67,6 

112,85 

195,75 

0,74 

3 

67,0 

108,96 

194,35 

0,40 

13 

67,2 

110,18 

200.55 

— 

4 

67,2 

110,H3 

190,76 

0,55 

14 

67,3 

114.00 

200,00 

026 

5 

67,6 

113,95 

19J,50 

0,28 

15 

68,5 

114,75 

194.10 

0,60 

6 

67.4 

111,80 

194,62 

0,24 

16 

67,8 

110,91 

195,20 

0,20 

7 

67.4 

111.80 

199,31 

0,40 

17 

67,0 

104,78 

192,92 

1,46 

8 

67,3 

112,30 

197,40 

— 

18 

67,8 

110.28 

196,85 

0.20 

9 

68,5 

117,04 

199,75 

0,24 

19 

68,1 

109,88 

196,06 

0,24 

10 

68,6 

118,10 

195,63 

^~ 

20 

67,8 

108,40 

194,15 

0,28 

In  dieser  Zusammenstellung  sind  die  bei  einer  Anzahl  öle  ermittelten  hohen 
Jodzahlen  bemerkenswert.  Während  die  Jodzahlen  nur  bei  10  Ölen  innerhalb  der  in 
der  Literatur^)  angegebenen  Grenze  liegen,  sind  sie  bei  den  übrigen  10  ölen  zum 
Teil  erheblich  höher  als  man  bisher  für  BaumwoUsamenöl  annahm. 


^)  J.  König,  Chemie  der  menschlichen  Nahrangs-  und  Genn^mittel  111.  Auflage,  2.  Bd. 
Berlin  1893. 

BenedictUlzer,  Analyse  der  Fette  und  Wachsarten  IV.  Aufl.  S.  630. 
Röttger,  Lehrbuch  der  Nahrangsmittelchemie  II.  Aufl.  S.  341. 
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Zunächst  wurde  nun  bei  samüichen  ölen  festgestellt,  bei  Anwendung  welcher 
geringsten  Menge  Öl  die  Hai phen 'sehe  Reaktion  noch  deutlich  wahrnehmbar  war. 
Die  Ausführung  der  Untersuchungen  erfolgte  genau  nach  dem  in  den  Ausführungs- 
bestimmungen zum  Fleischbeschaugesetz  vorgeschriebenen  Verfahren  für  die  chemische 
Untersuchung  von  Fleisch  mid  Fetten, 

Da  bei  einigen  Versuchen  beobachtet  wurde,  daß  die  Größe  der  benutzten  Rea- 
genzgläser und  Steigeröhren  nicht  ganz  ohne  Einfluß  auf  die  Starke  der  Reaktion 
blieb,  wurden  zu  allen  Versuchen  gleich  große  Glaser  und  Rohren  benutzt. 

Die  Gläser  waren  bei  einer  lichten  Weite  von  4  cm  17  cm  lang.  Die  Steige- 
rohren hatten   bei  einem  inneren  Durchmesser  von  0,7  cm   eine  Lange   von  130  cnu 

Als  Reaktion  wurde  nur  eine  deutliche  Rotfärbung,  die  zu  Zweifeln  keinen  An- 
laß geben  konnte,  angesehen ;  eine  schwache  Braunfärbung  dagegen,  welche  in  einigen 
Fällen  auftrat,  blieb  unberücksichtigt  Nach  15  Minuten  langem  Erhitzen  im  siedenden 
Wasserbade  wurden,  falls  bis  dahin  eine  deutliche  Rotfärbung  nicht  eingetreten  war, 
abermals  5  ccm  einer  1  ^/o-igen  Lösung  von  Schwefel  in  Schwefelkohlenstoff  zugesetzt 
und  von  neuem  15  Minuten  lang  erhitzt 

Das  Eigebnis  dieser  Versuche  ist  in  der  nachstehenden  Tabelle  zusammengestellt: 


öl 

DenUiebe  BotflrbiiDg      Eintritt  der  Reaktion 

öl 

Deutliche  Rotfllrbung 

Eintritt  der  Reaktion 

No. 

mit 

nach 

No. 

mit 

naeh 

1 

1 

0,05  g  Ol         >        18  Minuten 

11 

0,05  g  öl 

12  Minuten 

2 

0.05  .    , 

24        .             1 

12 

0,05  ,    , 

18        . 

3 

0.05  ,    , 

18 

18 

0,07  .    , 

12 

4 

0,05  .    , 

24 

14 

0,07  .    , 

12 

5 

0,05  .    , 

24 

15 

0.07  ,    . 

15 

6 

0.05  ,    , 

1        27 

16 

009  ,    . 

27 

7 

0,07  .    , 

21 

17 

0,07  ,    , 

12 

8 

0,05  .    , 

27 

18 

0.07  .    . 

15 

9 

0,11  ,    , 

21 

19 

0.07  ,    . 

24        , 

10 

0.05  .    , 

.           1        27, 

20 

0.10  n    . 

27 

Unn  festzustellen,  ob  dieselben  Mengen  Baumwollsamenöl  auch  in  Mischungen 
mit  teils  ungefärbten,  teils  schwach  gelb  gefärbten  tierischen  Fetten  noch  nachzuweisen 
sind,  wurden  von  den  Ölen  No.  1,  2,  3  und  4  reinem  Schmalz,  Talg  und  Oleomar- 
garine  1  ^io  zugesetzt  Auch  mit  diesen  Gremischen  trat  bei  Anwendung  von  5  g  Fett, 
wie  voif;«schrieben,  in  ungefähr  derselben  Zeit  wie  mit  reinem  Öl  Rotfärbung  auf. 

Durch  die  vorstehenden  Versuche  war  somit  festgestellt,  daß  die  im  Handel 
befindlichen  BaumwoUsamenöle  nicht  alle  in  gleicher  Stärke  die  Halphen'sche  Reaktion 
geben.  Als  niedrigste  Grenze  wurde  für  10  öle  0,05  g  ermittelt;  es  gelingt  demnach, 
da  zur  Prüfung  auf  Baumwollsamenöl  5  g  Fett  angewandt  werden,  von  diesem  öl 
l^/o  in  Gemischen  mit  anderen  ölen  und  Fetten  zum  Nachweis  zu  bringen. 

Von  einigen  Autoren  wird  angegeben,  daß  mit  Hilfe  der  Hai  phen 'sehen 
Reaktion  noch  geringere  Mengen  von  Baumwollsamenöl  nachgewiesen  werden  können, 
80   sollen    z.  B.    nach  Soltsien^)   und   nach  W auters*)    von    dem    Geübten    noch 


^)  Zeitschr.  öffentl.  Chemie  1901,  7,  140. 

')  Bull.  Assoc  Beige  Chim.  1899,  18,  404;  diese  Zeitschrift  1900,  8,  439. 
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0,25  Vo,  von  dem  Laien  noch  0,5  Vo  Baumwollsamenöl  in  Mischungen  erkennbar  sein. 
Gewiß  war  es  auch  hier  möglich  bei  einigen  0,5  ^/o  Baumwollsamenöl  enthaltenden 
Fetten,  besonders  Wenn  dieselben  nach  dem  Erhitzen  mit  Schwefellösung  noch  etwa 
1  Stunde  stehen  blieben,  eine  Farbenveränderung  wahrzunehmen,  doch  mußte  als 
niedrigste  Grenze  für  eine  deutliche  Reaktion  d.  h.  eine  deutliche  Eotfärbung,  wie 
sie  in  der  angeführten  Anweisung  vorgeschrieben  ist,  bei  10  ölen  0,05  g,  bei  7  ölen 
0,07  g,  bei  je  einem  Öl  0,09  g  bezw,  0,1  g  und  bei  einem  Öl  sogar  0,11  g  angesehen 
werden.  Wurden  die  Öle  mehrere  Monate  in  einem  nur  teilweise  gefüllten,  ziemlich 
weiten  Glase  aufbewahrt,  dann  zeigte  sich  bei  ihnen  sowohl  eine  Erhöhung  des  Säure- 
grades wie  eine  Abschwächung  der  Hai phen 'sehen  Reaktion,  ßeispielsweise  gaben 
die  öle  No.  1,  2,  3  und  4,  von  denen  gleich  nach  der  Entnahme  0,05  g  eine  deut- 
liche Halphen'sche  Reaktion  gaben,  nach  fünfmonatlichem  Aufbewahren  erst  mit 
0,12  g  eine  deutliche  Reaktion. 

Die  nun  folgenden  Versuche,  welche  den  Hauptteil  der  Arbeit  ausmachen,  be- 
wegten sich  in  der  Richtung  festzustellen,  ob  die  bisher  in  der  Literatur  angegebenen 
Methoden  geeignet  bezw.  ob  andere  Mittel  vorhanden  sind,  durch  die  es  möglich  ist, 
das  Baumwollsamenöl  so  zu  verändern,  daß  den  Fetten  ein  höherer  Prozentgehalt  zu- 
gesetzt werden  kann,  ohne  daß  der  Zusatz  durch  die  Halphen'sche  Reaktion  nach- 
zuweisen ist 

Von  verschiedenen  Forschern,  unter  anderen  von  S  olts  ien  ^),  Holdeund  Pelgry*), 
Strzyzowski*),  P.  N.  Raikow*)  sowie  Utz*),  ist  bereits  darauf  hingewiesen,  daß 
der  die  Halphen'sche  Reaktion  im  Baumwollsamenöl  veranlassende  Körper  durch 
Erhitzen  auf  höhere  Temperatur  zerstört  wird.  Die  Angaben  über  die  Zeit  und  Höhe 
der  innezuhaltenden  Temperatur  sind  jedoch  voneinander  abweichend,  auch  soll  nach 
einigen  Autoren  das  erhitzte  Öl  unverändert,  nach  anderen  dagegen  zu  Speisezwecken 
nicht  mehr  zu  verwenden  sein. 

Um  diese  Widersprüche  aufzuklären,  erhitzten  wir  vier  öle  verschieden  lange 
und  auf  verschiedene  Temperatur.  Zur  Feststellung,  ob  hierdurch  auch  eine  Änderung 
des  Säuregrades  stattfand,  wurde  dieser  in  den  meisten  Fällen  vor  und  nach  der  be- 
treffenden Behandlung  bestimmt.  Zu  jedem  Versuche  wurden  neue  Proben  der  be- 
treffenden öle  genommen. 

Durch  die  Versuche  konnte  zunächst  festgestellt  werden,  daß  bei  allen  via: 
Ölen,  von  welchen  0,07  g  noch  deutlich  die  Halphen'sche  Reaktion  gaben,  nach 
36-stündigem  Erhitzen  im  Wassertrocken  schrank  die  Reaktion  in  unveränderter  Stärke 
eintrat,  während  der  Säuregrad  um  durchschnittlich  0,4®  gestiegen  war;  ebenfalls 
bewirkte  ein  6-stündiges  Erhitzen  auf  150®  nur  eine  geringe  Abschwächung  der  Hai- 
phen 'sehen  Reaktion  und  eine  geringe  Zunahme  des  Säuregrades. 

Wurden  die  öle  jedoch  sechs  Stunden  lang  auf  200®  erhitzt,  so  war,  bei  einer 
Erhöhung  des  Säuregrades  um  0,2®,  die  Halphen'sche  Reaktion  schon  so  abge- 
schwächt, daß  bei  drei  Ölen  erst  bei  Anwendung  von  0,4  g  und  bei  einem  öl  erst  bei 
Anwendung  von  1,2  g  die  Reaktion  eintrat.     Noch  vollständiger  verändert  waren  die 

^)  Zeitschr.  öffentl.  Chemie  1899,  6,  106-107  und  135—136. 

*)  Chem.  Rev.  Fett-  und  Harz-Ind.  1899,  6.  90—93. 

3)  Pharm.  Post  1899,  23,  736. 

*)  Chem..Ztg.  1900,  24,  562-563  und  583-585. 

*)  Chem.  Rev.  Fett-  u.  Harz-Ind.  1902,  9,  125-126. 
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öle  nach  6-stündigem  Erhitzen  auf  250®.  Bei  sämtlichen  vier  Ölen  trat  (bei  An- 
wendung von  2  g)  die  Hai phe n'sche  Reaktion  nicht  mehr  ein,  der  Säuregrad  war 
durchschnittlich  um  24,5®  gestiegen. 

Fassen  wir  das  Ergebnis  dieser  Versuche  kurz  zusammen,  so  zeigt  sich,  daß 
nach  längerem  Erhitzen  auf  200®  die  Reaktion  bedeutend  abgeschwächt  wird,  ohne 
daß  der  Säuregrad  und  die  sonstigen  Eigenschaften  der  öle  eine  wesentliche  Ände- 
rung erfahren.  Nach  6-stündigem  Erhitzen  auf  250®  wird  zwar  der  die  Hai phen 'sehe 
Reaktion  veranlassende  Körper  vollständig  zerstört,  zugleich  wird  aber  auch  das  öl 
in  seinen  äußeren  Eigenschaften,  wie  Geruch,  Geschmack  und  Farbe  so  sehr  verändert» 
daß  es  zu  Speisezwecken  nicht  mehr  zu  verwenden  ist 

Um  festzustellen,  ob  auch  durch  ein  kürzeres  Erhitzen  auf  höhere  Temperatur 
derselbe  Erfolg  wie  durch  6-stündiges  Erhitzen  auf  200®  erzielt  wird,  wurden  Proben 
der  vier  öle  10  Minuten  lang  auf  210®,  230®  und  250®  erhitzt  und  hierbei  gefunden, 
daß  ein  10  Minuten  langes  Erhitzen  auf  210®  bezw.  230®  nur  wenig  abschwächend 
auf  die  Halp he  n'sche  Reaktion  wirkt;  im  ersten  Falle  gaben  0,09  g  Baumwoll- 
samenöl,  im  zweiten  0,11  g  noch  deutlich  die  Reaktion.  Durch  ein  Erhitzen  auf 
250®  hingegen  fand  eine  erhebliche  Abschwächung  statt.  Es  gaben  erst  0,8  g  Öl 
eine  deutliehe  Reaktion,  während  der  Säuregrad  nur  um  durchschnittlich  0,2®  gestiegen 
war.  Wurde  das  Erhitzen  auf  250®  30  Minuten  lang  fortgesetzt,  dann  gaben  von 
vier  ölen,  die  in  demselben  ölbade  zu  gleicher  Zeit  erhitzt  waren,  bei  Anwendung 
von  2  g  in  der  voi^eschriebenen  Zeit  drei  öle  überhaupt  keine  Reaktion  mehr,  bei 
einem  öle  trat  bei  Anwendung  von  1,2  g  nach  24  Minuten  noch  deutliche  Rotfärbung 
ein.  Es  war  somit  in  den  meisten  ölen  der  die  Halphen'sche  Reaktion  veran- 
lassende Körper  zerstört,  zugleich  aber  wurden  auch  die  öle  in  ihren  Eigenschaften 
verändert.  Alle  vier  öle,  welche  vorher  fast  geruchlos  waren  und  einen  angenehmen 
nußartigen  Geschmack  besaßen,  zeigten  nach  30  Minuten  dauerndem  Erhitzen  auf 
250®  einen  unangenehmen,  kratzenden  Geruch  und  Geschmack,  sodaß  eine  Verwendung 
derselben  zu  Genußzwecken  nicht  mehr  in  Frage  kommen  konnte. 

Anschließend  an  diese  Versuche  wurden  Untersuchungen  darüber  angestellt,  ob 
eine  Inaktivierung  des  Baumwollsamenöles  vielleicht  durch  längeres  Durchleiten  von 
Wasserdampf  zu  erzielen  war. 

Ähnliche  Versuche  sind  bereits  von  P.  N.  R  a  i  k  o  w  und  N.Tscherweniwanow^) 
ausgeführt. 

Von  diesen  Forschern  wurde  ermittelt,  daß  eine  Inaktivierung  durch  1 2-ständiges 
Durchleiten  von  gewöhnlichem  Wasserdampf  nicht  gelingt.  Bei  den  hier  ausgeführten 
Versuchen,  bei  denen  durch  vier  verschiedene  Proben  von  je  250  g  öl  jedesmal 
sechs  Stunden  Wasserdampf  hindurchgeleitet  wurde,  konnte  ebenfalls  eine  Abschwächung 
der  Halphen 'sehen  Reaktion  nicht  festgestellt  werden. 

Das  Destillat  war,  besonders  zu  Beginn  des  Versuches,  schwach  getrübt  und 
roch  etwas  nach  Terpenen.  Da  die  Destillation  sehr  vorsichtig  geleitet  und  ein  ähn- 
licher Destiliationsaufsatz  wie  bei  der  Stickstoff-Bestimmung  nach  Kjeldahl  benutzt 
wurde,  war  ein  Überspritzen  von  öltröpfchen  nicht  möglich.  Das  Destillat  wurde 
mit  viel  Äther  mehrere  Male  ausgeschüttelt,  der  ätherische  Auszug  über  Cblorcalcium 
getrocknet  und  filtriert  Der  nach  dem  Abdestillieren  des  Äthers  erhaltene  ölige  Rück- 
stand >vurde  durch  zweimaliges  Lösen  in  wasserfreiem  Äther  nach  Möglichkeit  gereinigt. 


')  Chem..Ztg.  1899,  28,  1025  ff. 
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Nach  längerem  Stehen  im  Exsikkator  erstairte  der  ölige  Rückstand  zu  kleinen  gelben 
Nädelchen,  welche  sowohl  in  Alkohol  als  auch  in  Äther  schwer  löslich  waren.  Der 
dem  Destillat  anhaftende  terpenartige  Geruch  war  an  den  Nädelchen  nicht  mehr 
wahrzunehmen.     Die  letzteren  wurden  nun  auf  ihren  Oehalt  an  Schwefel  untersucht 

Da  die  Ausbeute  eine  sehr  gertnji^e  war,  konnte  ein  völlig  analysenreines  Prä- 
parat nicht  erhalten  werden.  Die  beiden  quantitativen  Schwefel-Bestimmungen 
wurden  in  folgender  Weise  ausgeführt: 

Die  in  einer  Platinschale  abgewogene  Substanz  wurde  mit  einem  aus  gleichen 
Teilen  Soda  und  Salpeter  bestehenden  Gemisch  innig  vermischt  und  solange  erhitzt» 
bis  eine  gleichmäßige  Schmelze  entstanden  war.  Diese  wurde  in  Wasser  gelöst,  mit 
Salzsäure  schwach  angesäuert  und  heiß  mit  Chlorbaryum-Lösung  gefällt 

Der  erst  nach  einiger  Zeit  entstehende  Niederschlag  von  Baryurasulfat  wurde 
nach  24-stündigem  Stehen  abfiltriert,  das  Filter  verascht  und  Niederschlag  und  Filter 
bis  zum  konstanten  Gewicht  im  Platintiegel  geglüht 

Die  beiden  Bestimmungen  zeigten  folgendes  Ergebnis: 


Bestimmung 
No. 


Angewendete  Substanz 


Barynmsulfat  Schwefel 


I  0,0854  g  1  0,0270  g  10,48  <>^ 

II  0,0610  ,  j  0,0422  „  ;  9,51  , 

i  I 

In  zwei  anderen  BaumwoUsamenölen,  welche  auf  gleiche  Weise  behandelt  waren, 
wurde  im  Destillat  der  Schwefel  qualitativ  nachgewiesen.  Wurden  0,07  g  des  Roh- 
produktes in  Amylalkohol  gelöst  und  in  vorgeschriebener  Weise  mit  Schwefel-Schwefel- 
kohlenstoff erhitzt,  dann  trat  auch  nach  längerem  Erhitzen  nicht  die  geringste  Rot- 
förbung  auf.  Es  scheint  demnach  in  der  Schwefel  Verbindung  der  Träger  der  Hal- 
phen' sehen  Reaktion  nicht  enthalten  zu  sein. 

Versuche  mit  größeren  Mengen  der  betreffenden  Verbindung  sind  aus  Mangel 
an  Material  nicht  ausgeführt,  jedoch  sollen  diese  und  andere  Versuche  zur  näheren 
Charakterisierung  der  Schwefelverbindung  bei  gelegener  Zeit,  sobald  genügendes  Material 
vorhanden  ist,  ausgeführt  werden. 

Eine  schwefelhaltige  organische  Substanz  wurde  zuerst  von  Dupont^)  im 
Baumwollsamenöl  nachgewiesen,  wohingegen  es  P.  N.  Raikow*)  nicht  gelang,  bei 
genauer  Innehaltung  des  von  Dupont  angegebenen  Verfahrens,  in  vier  Proben  Baum- 
wollsamenöl eine  flüchtige,  schwefelhaltige  organische  Verbindung  nachzuweisen. 

Die  Frage  nun,  ob  es  Baumwollsamenöle  gibt,  die  keine  Schwefel  Verbindung 
oder  nur  so  geringe  Mengen  davon  enthalten,  daß  letztere  sich  dem  Nachweis  ent- 
ziehen, ist  demnach  noch  eine  offene. 

Bei  den  hier  untersuchten  ölen  war  die  Menge  der  isolierten  Schwefelverbindung 
nur  sehr  gering  und  wechselnd,  während  z.  B.  aus  dem  öle  No.  17  nur  0,0067 ®/o 
der  Verbindung  isoliert  werden  konnte,  enthielt  öl  No.  20  wesentlich  mehr,  nämlich 
0,0120^/0.  Bei  den  beiden  anderen  nach  dieser  Richtung  hin  untersuchten  ölen 
wurde  die  Ausbeute  quantitativ  nicht  bestimmt. 


*)  Bull,  de  la  Sociötö  chiraique  1895,  [3],  18,  696. 
«)  Chem-Ztg.  1899,  28,  769-770  und  802. 
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Um  festzustellen,  ob  auch  der  unverseifbare  Bestandteil  des  BaumwoUsamenöles 
eine  Schwefelyerbindung  enthält,  wurden  zwei  öle  mit  alkoholischer  Kalilauge  nach 
dem  von  A.  Bömer  ang^ebenen  Verfahren  verseift  und  der  unverseifbare  Rück- 
stand auf  Schwefel  geprüft.  Auch  in  dem  unverseif baren  Rückstand  konnte  Schwefel 
nachgewiesen  werden. 

Die  Seifenlösung  wurde  mit  verdünnter  Schwefelsäure  s&ersetzt  und  die  ausge- 
schiedenen Fettsäuren  auf  ihr  Verhalten  gegen  die  H  a  1  p  h  e  n '  sehe  Reaktion  geprüft. 
Bei  den  nichtgetrockneten  Fettsäuren  trat  die  Halphen'sche  Reaktion  in  der  gleichen 
Stärke  ein,  wie  bei  dem  normalen  öl.  Wurden  die  Fettsäuren  dahingegen  bei  100^ 
getrocknet,  so  zeigten  sie  die  Halphen'sche  Reaktion  nicht  mehr.  Dieselbe 
Beobachtung  ist  bereits  von  Wauters^)  gemacht  worden. 

Da  die  Natur  des  die  Halphen'sche  Reaktion  veranlassenden  Körpers  bis 
jetzt  nicht  aufgeklärt  ist,  war  es  nicht  unmöglich,  daß  durch  Behandeln  des  Öles 
mit  Oxydations-  bezw.  Reduktionsmitteln  dieser  Körper  gegen  die  Hal- 
phen'sche Reaktion  inaktiviert  wird. 

Von  P.  N.  Raikow*)  wurde  bereits  festgestellt,  daß  Baumwollsamenöl,  welches 
mit  annähernd  dem  gleichen  Gewicht  Kaliumpermanganat  in  schwefelsaurer  Lösung 
oxydiert  wird,  die  Halphen'sche  Reaktion  nicht  mehr  gibt  Eine  solche  Behand- 
lang der  Öle  ist  jedoch  zum  Inaktivieren  derselben  in  großem  Umfange  nicht  angängig. 
Um  nun  zu  versuchen,  ob  nicht  geringe  Mengen  eines  Oxydationsmittels  denselben 
Erfolg  herbeizuführen  vermochten,  wurden  verschiedene  öle  mit  wechselnden  Mengen 
Kaliumpermanganat,  Wasserstoffsuperoxyd,  Kaliumpermanganat  und  Wasserstoffsuper- 
oxyd sowohl  in  der  Kälte  als  auch  in  der  Wärme,  in  saurer  wie  neutraler  Lösung 
behandelt,  ohne  daß  es  gelang,  auch  nur  die  geringste  Abschwächung  der  Halphen*- 
ächen  Reaktion  herbeizuführen.  Lii  Gegenteil  schien  es,  als  ob  Baumwollsamenöl, 
welches  mit  Wasserstoffsuperoxyd  behandelt  war,  in  bezug  auf  die  Halphen'sche 
Reaktion  starker  reagierte  als  nicht  behandeltes  öl. 

Ebenso  konnte  durch  eine  Behandlung  des  Öles  mit  Reduktions- 
mitteln, wie  Zink  und  Schwefelsäure,  eine  Abschwächung  der  Halphen' sehen 
Reaktion  nicht  beobachtet  werden. 

In  der  Technik  finden  zum  Bleichen  der  Öle,  neben  anderen  Mitteln,  häufig 
auch  Alkalien,  Säuren,  Chlor  oder  Schweflige  Säure  Verwendung.  Um  festzustellen, 
ob  durch  eine  Behandlung  mit  diesen  Mitteln  die  Stärke  der  Halphen 'sehen  Re- 
aktion beeinflußt  wird,  wurden  zunächst  je  10  g  verschiedener  öle  mit  5  ccm  einer 
4®/o-igen  Kalilauge  bezw.  Schwefelsäure  sowohl  in  der  Kälte  wie  bei  100^  längere  Zeit 
behandelt  Eine  Abschwächung  der  Halphen 'sehen  Reaktion  konnte  durch  diese 
Behandlung  gleichfalls  nicht  beobachtet  werden. 

Ein  völlig  verändertes  Verhalten  gegen  die  Halphen'sche  Reaktion  zeigten 
aber  die  Baumwollsamenöle  nach  der  Behandlung  mit  Schwefliger  Säure 
and  mit  Chlor. 

Die  mit  vier  verschiedenen  ölen  angestellten  Versuche  wurden  in  folgender 
Weise  ausgeführt: 

In  je  600  g  dieser  öle  wurde  solange  Schweflige  Säure  (hergestellt  aus  Natrium- 
bisulfit  und  Schwefelsäure)  eingeleitet,   bis  dieselben  stark  darnach  rochen.     Die  mit 


')  Ball.  Assoc.  Beige  Chim.  1899,  18,  404-416;  diese  Zeitschrift  1900,  8,  489. 
•)  Chem..Ztg.  1900,  24,  562-668  and  583-585. 
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Schwefliger  Säure  gesattigten  Öle  blieben  eine  Stunde  lang  stehen.  Nach  dieser  Zeit 
wurde  der  Überschuß  von  Schwefliger  Säure  durch  mehrstündiges  Eioleiten  eines 
kräftigen  Luftstromes  entfernt.  In  ihrem  äußeren  Verhalten  wie  Farbe,  Konsistenz 
und  Geruch  zeigten  die  so  behandelten  öle  fast  gar  keine  Änderung,  wohingegen  die 
Jodzahl  eine  geringe  Abnahme,  der  Säuregrad  dahingegen  eine  erhebliche  Zunahme  zeigte. 


Öl 
No. 

Jodzahl 

Säuregrade 

vor  der  Behandlang 
mit  Schwefliger  Säure 

nach  der  Behandlung 
mit  Schwefliger  Sinre 

vor  der  Behandlung      |    nach  der  Behandlung 
mit  Schwefliger  S&ure        mit  Schwefliger  Siure 

17 
18 
19 
20 

104,78 
110,28 
109,83 
108,14 

102.93 
108,56 
107,91 
107,53 

1 

1,46                               8,5 
0,20                                6,0 
0,24                                4,8 
0,28                               4,8 

Da  Öle  mit  einem  so  hohen  Säuregrade  als  Zusatz  zu  Speisefetten  in  größerer 
Menge  nicht  zu  verwenden  sind,  wurde  versucht,  diese  Öle  durch  Waschen  mit  Wasser 
oder  Wasserdampf  zu  entsäuern.  Diese  Versuche  verliefen  jedoch  ergebnislos.  Es 
war  weder  möglich  durch  mehrmaliges  Waschen  mit  Wasser  noch  durch  einstündiges 
Durchleiten  von   Wasserdampf  den  Säuregrad  herabzusetzen. 

Ein  Waschen  der  öle  mit  Sodalösung  war  im  kleinen  nur  schwer  durchführbar, 
weil  die  öle  leicht  emulgierten    und   die  Emulsion    nur   sehr  schwer   zu  trennen  war. 

Am  geeignetsten  zum  Entsäuern  erwies  sich  eine  Behandlung  der  öle  mit 
Alkohol.  Wurden  z.  B.  die  beiden  Öle  No.  17  und  No.  20,  welche  nach  dem  Be- 
handeln mit  Schwefliger  Säure  Säuregrade  von  8,5  bezw.  4,8  zeigten,  mehrmals  mit 
90®/o-igem  Alkohol  gewaschen,  so  fiel  der  Säuregrad  auf  2,28  bezw.  1,2.  Derselbe 
Erfolg  ließ  sich  schneller  mit  einer  geringeren  Menge  Alkohol  in  der  Weise  erzielen, 
daß  das  Öl  zweimal  mit  dem  halben  Gewicht  90  ®/o-igen  Alkohols  am  Rückflußkühler 
je  eine  Viertelstunde  lang  gekocht  wurde.  Nach  einigem  Stehen  konnte  der  Alkohol 
im  Scheidetrichter  vom  öle  getrennt  werden.  Die  geringen  Mengen  von  Alkohol, 
welche  vom  öl  aufgenommen  waren,  wurden  durch  Erwärmen  des  Öles  auf  dem 
Wasserbade  entfernt. 

Die  zunächst  mit  Schwefliger  Säure  behandelten  und  darnach  mit  Alkohol  ent- 
säuerten öle  waren  in  bezug  auf  Farbe,  Geruch  und  Geschmack  von  normalen 
Baumwollsamenölen  nicht  zu  unterscheiden.  Auch  die  Konstanten  waren,  wie  nach- 
stehende Zusammenstellung  zeigt,  nur  wenig  verändert: 


Konstanten 


ÖJ  No.  1 
normal 


nach  der 
Behandlung 


Öl  No.  20 


normal 


nach  der 
Behandlung 


Refraktion  bei  25<^      .     .     . 

Jodzahl      

Verseifungszahl      .    .    .    . 

Säuregrad 

Halphen'sche  Reaktion  . 
Bechische  Reaktion  .  . 
Welmans'sche  Reaktion 


67,0 

104,78 

192,92 

1,46 

positiv 


67,0 

102,80 

194,38 

2,28 

negativ 


67,8 

108,40 

194,15 

0,28 

positiv 


67,6 

107,53 

194,00 

1,20 

negativ 
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Die  Halphen'sche  Reaktion  trat  bei  Anwendung  von  2  g  Öl  selbst  nach 
längerem  Erwärmen  nicht  mehr  ein.  Auch  der  Bechi 'sehen  und  Welm  ans 'sehen 
Reaktion  gegenüber  waren  die  Ole  völlig  inaktiviert  Bei  der  Prüfung  nach  beiden 
Verfahren  trat  nicht  die  geringste  Färbung  auf.  Freie  Schweflige  Säure  konnte  in 
den  Ölen  nicht  nachgewiesen  werden. 

Da  durch  das  Einleiten  von  Schwefliger  Säure  eine  Reduktion  des  die  Halphen- 
sche  Reaktion  bedingenden  Körpers  erfolgt  sein  konnte,  wurde  versucht,  das  ge- 
schwefelte öl  durch  Oxydationsmittel  zu  reaktivieren. 

Zu  diesem  Zwecke  wurden  mehrere  Proben  eines  geschwefelten  und  nachher 
mit  Alkohol  entsäuerten  Öles  sowohl  in  der  Kälte  als  auch  in  der  Wärme  mit  wech- 
selnden Mengen  Wasserstoffsuperoxyd,  Kaliumpermanganat  und  Wasserstoffsuperoxyd 
mit  Kaliumpermanganat  in  sauerer  Lösung  behandelt.  Diese  Versuche  verliefen  jedoch 
ergebnislos.  Der  die  Halphen'sche  Reaktion  bedingende  Körper  ließ  sich  in  der  ange- 
führten Weise  nicht  reaktivieren. 

In  ähnh'cher  Weise  wie  mit  Schwefliger  Säure  läßt  sich  auch  durch  Einleiten 
von  Chlor  eine  Inaktivierung  des  Baum  wollsamen  Öles  erreichen.  Das  öl  verändert 
sich  aber  durch  diese  Behandlung  in  seinen  Eigenschaften  ganz  erheblich.  Während 
der  Säuregrad  fast  unverändert  bleibt,  wird  das  öl  dickflüssig  und  nimmt  einen 
ganz  eigenartigen  Geruch  und  Geschmack  an. 

Infolgedessen  läßt  sich  ein  mit  Chlor  behandeltes  öl  zur  Herstellung  von 
Speisefetten  nicht  verwenden,  wohingegen,  wie  bereits  oben  ausgeführt^  die  mit  Schwefliger 
Säure  behandelten  und  nachher  entsäuerten  öle  sehr  wohl  zur  Herstellung  von  Speise- 
fetten Verwendung  finden  können,  ohne  daß  es  gelingt,  die  Verfälschung  durch  Be- 
stimmung der  Refraktion,  Jodzahl ,' Verseif ungszahl  und  Farben- Reaktionen  nach- 
zuweisen, wie  aus  folgender  Zusammenstellung  der  Untersuchungsergebnisse  einiger 
selbst  bereiteten  Fettmischungen  hervorgeht: 


KoDstAnten  urd  Beaktionen 


Schmalz  No.  I 


normal 


+  10%  mit 
Schwefliger 

S&are  behan- 
deltem Baum- 

woUsamenöl 


Sdimalz  No.  II 


normal 


j     +  15%  mit 
I     Schwefliger 
I  S&nre  behan- 
deltem Baum- 
wollsamenSl 


Mischung  aus 
25  Teilen  Talg, 
25  Teilen  mit 
Schweflifser 
Sftore  behandel- 
tem Baumwoll- 
samenöl  und  50 
Teilen  Schmalz 
No.  II 


Refraktion 

Jodzahl    

YerseifuDgszahl  .... 
Welmans'sche  Reaktion 
Bechi  sehe  Reaktion  .  . 
Ralphe  n*sche  Reaktion . 
Schmelzpunkt  des  Cholesterin- 
bezw.  Phytosterinacetates 


-0.9 
54,2 

negativ 


+  0.6 
61,8 

negativ 


-0,8 

51.9 

197,3 

negativ 


114,4 


4-0,4 

61,1 

199,0 

negativ 


119,5 


+  1.3 

65,02 

negativ 


Da?  Ergebnis  der  vorstehenden  Arbeit  läßt  sich  dahin  zusammenfassen,  diiß  es 
sehr  wohl  möglich  ist,  Baumwollsam enöl ,  ohne  die  Natur  desselben  zu  verändern,  so 
zu  behandeln,  daß  dasselbe  gegen  die  Halphen'sche  und  Bechi 'sehe  Reaktion 
vollständig  inaktiviert  wird.  Derartig  behandelte  Öle  können  bis  zu  einem  gewissen 
Prozentsatz  Schmalz  und  anderen  Fetten  beigemischt  werden,  ohne  daß  die  gewöhnlich 


Digitized  by 


Google 


90  MaxWinckel,  Belichtete  und  ranzige  Fette.     [^^nSI-^:  Voi^XiSf 

ausgeführten  Prüfungen  —  Refraktion,  Jodzahl,  Verseifungszahl,  Farben-Reaktionen 
—  auf  eine  Verfälschung  mit  Pflanzenölen  hinweisen.  Einwandfrei  läßt  sich  eine 
derartige  Verfälschung  nur  durch  die  Untersuchung  auf  Phytosterin  nachweisen  und 
dürfte  es  sich  daher  empfehlen,  letztere  Untersuchung,  auch  wenn  keine  der  oben 
angeführten  Prüfungen  auf  eine  Verfälschung  hinweist,  häufiger  auszuführen. 


Über  belichtete  und  ranzige  Fette. 

Von 
Dr.  Max  Winckel. 

Mitteilung  aus  dem  Pharmazeutischen  Institut  in   Zürich. 

H.  Kreis^)  macht  in  einer  Abhandlung  „Über  die  Farbenreaktionen  fetter  Öle*' 
auf  eine  interessante  Beobachtung  aufmerksam.  Dem  Licht  ausgesetzte  Fette  und 
öle  geben  nach  einer  gewissen  Zeit  eine  prächtig  violettrote  Färbung  mit  Phloroglucin- 
Salzsäure.  Da  diese  Angabe  aufs  engste  mit  meinen  bisherigen  Arbeiten*)  verknüpft 
war,  die  Reaktion  auch  dadurch  an  praktischer  Bedeutung  gewann,  daß  obiger  Forscher 
sie  zum  Nachweis  der  Verdorbenheit  der  Fette  in  Vorschlag  brachte,  so  habe  ich  diese 
Beobachtung  weiter  verfolgt  und  an  der  Hand  derselben  1.  die  Veränderungen 
studiert,  die  die  Fette  durch  Belichtung,  durch  Erwärmen  und  durch  Ranzigwerden 
erleiden,  2.  geprüft,  ob  das  Auftieten  der  Reaktion  in  Zusammenhang  gebracht  werden 
kann  mit  dem  Ranzigwerden  der  Fette,  3.  ob  wir  zur  Zeit  ein  einwandfreies  Reagens 
auf  ranzige  Fette  besitzen  und  4.  welches  der  Körper  ist,  welcher  die  genannte 
Reaktion  auf  Verdorbenheit  bedingt. 

Es  wurden  von  mir  untersucht:  Olivenöl,  Ricinusöl,  Leinöl,  Lebertran,  Kakaofett, 
Schweinefett  und  Butter;  sie  geben  sämtlich  im  frischen  Zustand  keine  Reaktion,  wohl 
aber  schon  nach  kurzer  Belichtung  im  direkten  Sonnenlicht  und  zwar  an  ihrer  Ober- 
fläche am  stärksten,  während  Proben,  die  dem  unteren,  vom  Licht  nicht  getroffenen 
Teil  des  Gefäßes  entnommen  wurden,  die  Reaktion  noch  nicht  zeigten;  dabei  aber 
verhielten  sich  nicht  alle  Fette  gleich,  die  öle  und  das  Schweinefett  gaben  schon  nach 
einstündiger  Belichtung  die  Phloroglucin-Salzsäure-Reaktion,  während  Kakaofett  und 
Butter  viel  langsamer  reagierten. 

Ich  machte  nun  folgende  Versuche  mit  frischem  Schweineschmalz.  Ein  Teil 
wurde  an  Luft  und  Sonne  frei  stehen  gelassen  (I),  ein  zweiter  Teil  im  Vakuum  in 
der  Sonne  (II),  ein  dritter  Teil  an  freier  Luft  im  Dunkeln  (III)  und  der  vierte  Teil  im 
Vakuum  im  Dunkeln  (IV).  Bei  I  trat  die  Reaktion  schon  nach  einer  halben  Stunde 
ein,  bei  11  erst  nach  mehreren  Stunden  und  nur  sehr  schwach,  bei  III  und  IV  trat 
die  Reaktion  auch  bei  monatelangem  Aufbewahren  nicht  ein. 

Es  sei  hier  bemerkt,  daß  die  Versuche  direkt  mit  den  käuflichen,  nicht  ge- 
trockneten Fetten  angestellt  wurden,  sodaß  man  zur  Annahme  geneigt  sein  könnte, 
daß   infolge   der  Gegenwart    von  Wasser  hier  hydrolytische  Prozesse  vor  sich  gehen ; 


*)  H.  Kreis:  Verhandl   d.  Naturforsch.  G  eselisch.  Basel,  15,  Heft  2. 
»)  Hartwich  und  Winckel:  Archiv  Pharm.  1904,  242,  462  und  W i n c k e l's  Vortrag 
auf  der  Naturforsch.-Yers.  Breslau  1904. 
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allein  die  Wassernienge  dürfte,  wenigstens  bei  den  pflanzlichen  Fetten,  so  gering  sein^ 
daß  sie  unberüoksichtigt  bleiben  darf. 

In  dem  Schweineschmalz,  welches  größere  Mengen  Wasser  (bis  2Vo)  enthält, 
konnte  jedoch  eine  hydrolytische  Spaltung  vor  sich  gegangen  sein;  doch  dieser  Annahme 
widerspricht  der  Versuch,  daß  dasselbe  zwei  Stunden  lang  erhitzt  —  während  welcher 
Zeit  ein  etwaiger  Verseifungsprozeß  von  statten  gegangen  sein  sollte  —  noch  keine 
Phloroglucin-Salzsäure- Reaktion  gab.  Femer  verwendete  ich  ein  Schweineschmalz, 
welches  über  Phoephorpentoxyd  im  Vakuum  getrocknet  war ;  dieses  wurde  im  Vakuum 
zwei  Tage  bei  50^  stehen  gelassen,  nach  welcher  Zeit  die  Beaktion  mit  Phloroglucin- 
Salzsaure  eintrat 

Wasser  und  Sauerstoff  allein  bewirken  also  den  Eintritt  der  Reaktion  nicht, 
es  muß  aber  noch  ein  dritter  Faktor  hinzukommen.  Aus  obigen  Versuchen  zu  schließen 
mnfi  die  Bonne  wesentlich  daran  beteiligt  sein.  Ich  habe  dementsprechend  weitere 
Versuche  unter  Ausschaltung  des  Sonnenlichtes  gemacht  und  die  Fette  teils  im 
Dunkeln  an  freier  Luft  erwärmt  (Erste  Versuchsreihe),  teils  im  Vakuum  bei  50^  stehen 
gelassen  (Zweite  Versuchsreihe). 

Bei  der  ersten  Versuchsreihe  erhielt  ich  folgendes  Resultat: 
•    Schweineschmalz  gab   nach   wenigen   Stunden   eine  Reaktion   mit  Phloroglucin- 
Salzsäure,   Olivenöl,  Leinöl,   Lebertran  erst  nach  drei  Tagen,   Kakaobutter  nach  fünf 
Tagen,   wählend  Butter  auch  nach  14  Tagen   noch   keine  Reaktion  mit  Phloroglucin- 
Salzsäure  gab. 

Die  zweite  Versuchsreihe  hatte  ein  ähnliches  Resultat:  Die  im  Vakuum  erwärmten 
Fette  zeigten  die  Phloroglucin-Salzsäure-Reaktion,  nur  entsprechend  später  als  bei  freiem 
Luftzutritt,  sodaß  ich  übereinstimmend  mit  früheren  Angaben  aus  der  Literatur  erkennen 
konnte,  daß  der  Luftsauerstoff  begünstigend  auf  die  Zersetzung  der  Fette  einwirkt. 
Bemerkt  sei,  daß  hier  sowohl  wie  in  dem  Versuch  II  (S.  90)  bei  Anwendung  des 
Vakuums,  wir  dennoch  mit  geringen  Mengen  Sauerstoff  zu  rechnen  haben,  die  von 
dem  Fett  absorbiert  waren. 

Diese  Elrgebnisse  bei  Anwendung  der  Phloroglucin-Salzsäure-Reaktion  auf  belichtete 
Fette  stehen  nun  teilweise  im  Einklang  mit  den  Untersuchungen  Nikitin's^)  über 
j^sinzige  Petto".  Nach  ihm  soll  Ranzigkeit  nur  eintreten  durch  Einwirkung  des 
Lichtes  bei  Gegenwart  von  Sauerstoff,  während  Licht  ohne  Sauerstoff  keinen  Einfluß 
auf  das  Ranzigwerden  der  Fette  hat.  Da  nach  meinen  Versuchen  die  Reaktion  am 
stärksten  auftritt  in  Gegenwart  von  Licht  und  Sauerstoff  (Versuch  I),  so  spricht  dies  da- 
für, daß  man  diePhloroglucin-Salzsäure-Reaktion  als  eineRanzigkeits-Reaktion  ansprechen 
muß,  der  Yersuch  II  jedoch  spricht  dagegen,  denn  Licht  ohne  Sauerstoff  bewirkt 
nach  diesem  Versuche  eine  Zersetztmg,  jedoch  nach  Nikitin's  Ansicht  keine  Ranzigkeit. 

Ein  zweiter  Grund,  der  uns  annehmen  läßt,  daß  die  Phloroglucin-Salzsäure- 
Beaktion  keine  Ranzigkeit  anzeigt,  ist  folgender:  Schweineschmalz,  welches  eine  Stunde 
in  der  Sonne  —  wie  z.  B.  im  Schaufenster  der  Metzger  —  gestanden  hat,  gibt  an 
seiner  Oberfläche  schwache  Reaktion,  ohne  daß  das  Schmalz  ranzigen  Geruch  und 
Geechmack  aufweist. 

Drittens  g^bt  im  Dunk^  stark  ranzig  gewordene  Butter  keine  Reaktion,  wohl 
aber,  wenn  man  sie  einige  Zeit  dem  Sonnenlicht  aussetzt 

Wenn  wir  nun  auch  anerkennen  müssen,  daß  die  Phloroglucin-Salzsäure-Reaktion 


')  Nikitin:  Inang.-Dissert.  Petersburg  1898. 
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wohl  geeignet  ist,  ein  durch  Belichtung  oder  Erwärmen  verändertes  Fett  nachzuweisen, 
so  erscheint  sie  doch  als  Ranzigkeits-Reaktion  ungeeignet,  und  hieraus  ergibt  sich  die 
weitere  Schlußfolgerung,  daß  man  zwischen  ranzigen  und  durch  Belichtung 
und    Erwärmen    veränderten  Fetten  einen  Unterschied  zu  machen  hat. 

Da  nun  aber  sowohl  bei  ranzigen  Fetten  —  mit  Ausnahme  der  Butter  —  als 
auch  bei  belichteten  Fetten  —  einschließlich  der  Butter  —  die  Reaktion  eintritt,  so 
ist  daraus  zu  schließen,  daß  bei  beiden  Zersetzungs Vorgängen  analoge,  aber  nicht 
identische  Prozesse  verlaufen  und  gleich  reagierende  Körper  entstehen,  welche  die 
Reaktion  veranlassen,  sodaß  also  die  Wirkung  in  dieser  Hinsicht  die  nämliche,  die 
Ursache  aber  eine  verschiedene  ist. 

Die  Angaben  in  der  Literatur  über  das  Ranzigwerden  der  Fette  und  öle  sind 
sehr  zahlreich;  ich  verweise  auf  die  ausführlichen  Zusammenstellungen  in  König's 
Chemie  der  menschlichen  Nahrungs-  und  Genußmittel,  IV.  Aufl.  Bd.  II.  S.  110, 
öowie  auf  die  Arbeiten  von  Orla  Jensen^)  und  Laxa*)  hin.  Nach  letzteren 
Forschern,  sowie  nach  Virchow,  Amthor,  Lassar,  Gottstein,  Baumann, 
Müller,  Escherich,  Reinmann  geht  die  Spaltung  der  Glyceride  infolge  der 
Einwirkung  von  Bakterien  oder  Fermenten  vor  sich,  während  die  weitere  Oxydation 
der  Spaltungsstoffe  mit  oder  ohne  Hilfe  von  Bakterien  durch  den  Sauerstoff  der  Luft 
erfolgen  soll.  Orla  Jensen  sagt:  „Die  Luft  spielt  eine  direkte  Rolle  bei  dem  Ver- 
derben der  Butter  nur,  wenn  diese  zugleich  dem  Sonnenlicht  oder  einer  höheren 
Temperatur  ausgesetzt  wird.  Die  Butter  wird  dann  oxydiert  und  bekommt  einen 
unangenehmen  Geruch  und  Geschmack,  aber  sie  wird  nicht  ranzig»  Ranzig  wird  die 
Butter  nur  durch  die  Einwirkung  gewisser  Mikroorganismen." 

Wenn  wir  hiermit  also  Mikroorganismen  als  die  eigentliche  Ursache  des 
Ranzigwerdens  ansehen  müssen,  so  könnten  wir  in  anderen  Fällen,  wo  eine 
Zersetzung  der  Fette  lediglich  durch  Belichtung  oder  Erwärmen  eingetreten  ist,  geneigt 
sein,  dieselbe  ebenfalls  auf  Rechnung  einer  Bakterienwirkung  zu  setzen.  Wie  ich 
gezeigt  habe  und  wie  dies  auch  schon  früher  bekannt  war,  geht  nun  außerdem  eine 
Zersetzung  der  Fette  vor  sieh  sowohl  unter  dem  Einfluß  des  Lichtes  als  auch  im 
Dunkeln.  Daß  in  beiden  Fällen  die  Tätigkeit  von  Bakterien  oder  Fermenten 
ausgeschlossen  ist,  geht  einmal  daraus  hervor,  daß  das  Licht  für  die  hier  in  Betracht 
kommenden  Bakterien  tötend  oder  das  Wachstum  hemmend  wirkt,  zum  anderen  aus 
den  Versuchen,  bei  welchen  ich  Schweineschmalz  auf  100^  erhitzte  und  steril  im 
Dunkeln  bei  50^  aufbewahrte,  sowie  eine  andere  Probe  nach  Zusatz  von  Sublimat 
ebenfalls  zwei  Tage  in  der  Wärme  stehen  ließ.  Ich  erkannte  im  Gegenteil,  daß  das 
sterilisierte  und  das  desinfizierte  Fett  die  Phloroglucin-Salzsäure-Reaktion  deutlicher  gab, 
•als  das  normale  Fett,  welches  an  freier  Luft,  aber  unter  sonst  gleichen  Bedingungen 
iiufbe wahrt  war. 

Ich  habe  schon  oben  hervorgehoben,  daß  Wasser,  Licht  und  Wärme  das  Ein- 
treten dieser  Reaktion  beschleunigen,  daß  sie  aber  keine  wesentlichen  Faktoren  für  ihren 
Eintritt  darstellen,  während  der  Sauerstoff  der  Luft  hierzu  notwendig  erscheint  In 
welcher  Weise  wir  uns  nun  die  Aktivierung  des  Sauerstoffs  bei  den  im  Sonnenlicht 
und  bei  den  im  Dunkeln  veränderten  Fetten  denken  sollen,  kann  heute  noch  nicht 
entschieden  werden.   Jedenfalls  müssen  wir  auch  hier  einen  Unterschied  machen  zwischen 


^)  Orla  Jensen:  Centralbl.  f.  Bakteriol.  IL  Abt.  1900,  8,  11. 
*)  0.  Laxa:  Archiv  für  Hygiene  1902,  41,  119—151. 
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den  durch  Belichtung  und  Erwärmung  hervorgerufenen  Zersetzungen,  wenn  auch  der 
Verlauf  des  Zersetzungaprozesses  wohl  der  gleiche  sein  dürfte.  Bei  den  durch  Belichtung 
zersetzten  Fetten  ändert  sich  die  physikalische  Beschaffenheit:  das  Fett  wird  gebleicht 
und  talgig;  bei  den  im  Dunkeln  veränderten  Fetten  macht  sich  der  unangenehme 
Geruch  deutlicher  bemerkbar,  das  Fett  wird  nicht  talgig  und  auch  nicht  gebleicht. 

Bei  ersterem  Zersetzungsprozeß  spielen  die  chemisch  wirksamen  Strahlen  der 
Sonne  eine  besondere  Rolle,  vielleicht  nur,  insofern  sie  den  Prozeß  unterstützen  und 
beschleunigen;  im  zweiten  Fall  sind  diese  Strahlen  ausgeschlossen,  der  Prozeß  geht 
aber  dennoch  vor  sich,  wenn  er  auch  erstens  wesentlich  langsamer  zu  verlaufen  und 
zweitens  in  der  Butter  anders  zu  wirken  scheint;  denn  in  der  durch  die  Sonnen- 
strahlen beeinflußten  Butter  tritt  die  Reaktion  ein,  in  der  im  Dunkeln  aufbewahrten 
Butter  jedoch  nicht. 

Grerade  die  Butter  bietet  infolgedessen  ein  besonders  dankbares  Objekt  zum 
Studium  der  verschiedenen  Zersetzungsprozesse.  Sie  besitzt  ein  eigenartiges  Aroma 
und  besonderen  Geschmack.  Beide  werden  nach  Conn^)  und  Weigmann^)  von 
IVIilchsaure  und  Protein  zersetzenden  Bakterien  hervorgerufen,  die  sich  in  ihrer  Wirkung 
gegenseitig  ersetzen  und  in  bestimmten  Mengenverhältnissen  vorhanden  sein  müssen, 
wenn  nicht  das  eine  oder  das  andere  nachteilig  beeinflußt  werden  soll.  Dieses  Gleich- 
gewicht im  Mengenverhältnis  der  Bakterien  wird  nun  bei  Aufbewahrung  der  Fette 
unter  normalen  Bedingungen  durch  das  Auftreten  neuer  Bakterien  gestört  und  somit 
auch  das  Aroma  geändert,  wobei  jedoch  nicht  gesagt  sein  soll,  daß  den  ranzigen  Ge- 
ruch lediglich  die  Stoff  Wechselprodukte  der  Bakterien  hervorrufen,  sondern  vor  allem 
die  weiteren  Zersetzungsprodukte  der  Glyceride  es  sind. 

Wird  nun  aber  die  Butter  oder  auch  ein  anderes  Fett  119  Sonnenlicht  stehen 
gelassen,  so  haben  wir  bereits  gesehen,  daß  die  Zersetzung  in  anderer  Weise  vor  sich 
geht  Nach  Roloff 's ^)  Arbeiten  über  physikalische  Lichtwirkungen  werden  sämtliche 
ungesättigten  Kohlenwasserstoffe  durch  die  chemischen  Strahlen  der  Sonne  verändert. 
Aber  auch  da,  wo  diese  nicht  Zutritt  haben,  sehen  wir  eine  Zersetzung  der  Fette 
eintreten,  wie  in  dem  obigen  Fall,  wo  ich  steriles,  mit  Sublimat  versetztes  Schweine- 
schmalz zwei  Tage  bei  50^  stehen  ließ. 

Wenn  wir  also  einmal  einen  Unterschied  machen  müssen  zwischen  den  durch 
Belichtung  und  im  Dunkeln  zersetzten  Fetten,  sowie  zwischen  diesen  und  ranzigen 
Fetten,  so  müssen  wir  andererseits  zugeben,  daß  erstere  dennoch  einen  gewissen  Grad 
von  Ranzigkeit  in  sich  schließen,  ja,  daß  sie  vielleicht  mit  dem  Wesen  und  der 
inneren  Ursache  des  Ranzigwerdens  in  Zusammenhang  gebracht  werden 
müssen.  Übereinstimmend  mit  den  Arbeiten  von  Orla  Jensen,  scheint  der  Sauer- 
stoff der  Luft  nur  dann  begünstigend  auf  das  Verderben  der  Fette  zu  wirken,  wenn 
sie  gleichzeitig  dem  Sonnenlicht  und  einer  höheren  Temperatur  ausgesetzt  werden. 
Aber  auch  bei  Abwesenheit  dieser  Faktoren  kann  die  Entstehung  neuer  Körper  ledig- 
lich durch  eine  innere  Umlagerung  bezw.  innere  Oxydation  im  Molekül  selbst  gedacht 
werden,  ähnlich  wie  Kaßner*)  die  Bildung  höherer  Oxydationsstufen  der  Plumbate 
mit  dem  Charakter  der  wahren  Superoxyde  im  wesentlichen  nicht  auf  Einwirkung  des 


')  Vergl.  Centralbl.  Bakteriol.  II.  Abt.  1898,  4,  730. 

•)  Weigmann:  Centralbl.  Bakteriol.  II.  Abt.  1897,  8,  497. 

>}  Roloff:  Zeitschr.  physikal.  Chem.  1898,  26,  337. 

*)  Eaßner:  Archiv  der  Pharmacie  1900,  238;  449. 
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freien  Sauerstoffs  aus  der  Umgebung  zurückführt,  sondern  ebenfalls  auf  eine  der- 
artige innere  Oxydation.  Bei  den  Fetten  spielt  das  Olein  die  wesentlichste  Bolle, 
wie  ich  dies  spater  zeigen  werde,  und  wie  dies  die  Arbeiten  von  Heffter^),  Ber- 
thelot ^)  sowie  von  Engler  und  Weißberg^)  bestätigen.  Ich  hoffe  auf  diese 
Verhältnisse  in  einer  späteren  Arbeit  ausführlicher  zurückzukommen. 

Die  Merkmale,  an  denen  man  das  Ranzigsein  eines  Fettes  beobachten  kann,  sind 
in  erster  Linie  der  ranzige  Geruch  und  Geschmack.  Wo  diese  Sinnenprufung  im 
Stich  läßt,  versagen  auch  meistens  die  chemischen  Reaktionen.  Die  deutschen  Ver- 
einbarungen führen  daher  auch  keine  derartige  Reaktion  auf  Ranzigkeit  an. 

Als  Reaktionen  auf  Verdorbenheit  wenlen  zwei  angeführt. 

Die  erste  von  diesen  ist  die  schon  erwähnte  und  von  mir  im  vorhergehenden 
oft  angewendete  Reaktion  von  H.  Kreis:  Gleiche  Volumenteile  öl  oder  geschmolzenes 
Fett  und  Salzsäure  von  1,19  spez.  Gew.  werden  durch  Schütteln  gemischt,  hierauf 
mit  1  Volumteil  einer  ätherischen  Phloroglucinlösung  von  1  ®/oo  versetzt  und  wieder 
geschüttelte    Talgig  gewordene  oder  gebleichte  Fette  geben  eine  prachtvolle  Rotfärbung. 

Die  zweite  Reaktion  wurde  vorgeschlagen  von  A.  Schmid*):  20  g  des  zu 
untersuchenden  Fettes  werden  mit  100  ccm  Wasser  in  einen  Kochkolben  gebracht 
und  im  Wasserdampfstrom  abdestilliert.  Als  Vorlage  dient  ein  100  ccm  fassender 
Meßkolben,  in  welchen  vor  Beginn  der  Destillation  5  ccm  einer  frisch  bereiteten 
Lösung  von  salzsaurem  Metapbenylendiamin  gebracht  wird.  Das  Destillat  zeigt  bei 
frischem  Fett  eine  schwache  Spur  von  gelblicher  Färbung,  während  es  bei  verdorbenen 
Fetten  stark  gelb  oder  gelbbraun  gefärbt  wird. 

Obgleich  nun  beide  Reaktionen  als  solche  auf  Verdorbenheit  bezeichnet  werden 
und  speziell  diejenige  von  Kreis  als  solche  auf  talgige  und  gebleichte  Fette,  so  kann 
es  doch  den  Anschein  erregen,  als  ob  hier  auch  die  Ranzigkeit  in  Betracht  gezogen 
werden  soll,  zumal  auch  bei  der  Beurteilung  der  Butter  stellenweise  auf  diese  Reaktionen 
verwiesen  ist.  Gerade  aber  bei  ranziger  Butter  —  falls  sie  nicht  längere  Zeit  im 
Sonnenlicht  gestanden  hat  —  sehen  wir  diese  beiden  Reaktionen  nicht  eintreten. 
Schmid  macht  in  seiner  Arbeit  auf  den  Unterschied  zwischen  saueren,  ranzigen 
sowie  gleichzeitig  saueren  und  ranzigen  Fetten  aufmerksam.  Die  saueren  Fette 
enthalten  freie  Fettsäuren,  in  ihnen  aber  ist  das  Glycerin  noch  unverändert;  bei 
ranzigen  Fetten  ist  das  Glycerin  oxydiert,  die  Menge  der  freien  Fettsäure  ist  aber 
noch  gering,  während  in  saueren  und  ranzigen  Fetten  beide  Erscheinungen 
zutage  treten.  Im  vorhergehenden  habe  ich  nun  bereits  darauf  hingewiesen,  daß  die 
von  Kreis  angeführte  Reaktion  ein  geeignetes  Erkennungsmittel  für  belichtete  und 
—  wie  von  ihm  selbst  angegeben  wird  —  für  talgig  gewordene  Fette  (beide  Eigen- 
schaften fallen  meistens  zusammen),  außerdem  auch  auf  die  im  Dunkeln  durch  Er- 
wärmen veränderten  Fette  ist,  die  noch  nicht  als  ranzig  zu  bezeichnen  waren  und 
somit  zu  den  sogenannten  „saueren  Fetten"  gehören.  Da  nun  beide  Prüfungen  darin 
übereinstimmen,  daß  sie  auf  belichtete,  noch  nicht  ranzige  Fette  eine  zu  intensive 
Reaktion    ausüben,    während  Ranzigkeit   der  Butter   hierdimch   überhaupt   nicht    naoh- 


*)  Heffter:  Schweiz.  Wochenschr.  Chem.  u.  Pharmacie  1904,  42,  320. 
*)  Berthelot:  Journ.  Pharm.  China.  27,  96. 

')  Engler  und  Weißberg:  Kritische  Studien  über  die  Vorgänge  bei  der  Autoxydation 
1904,  87. 

*)  Schmid,  Zeitschr.  analyt.  Chem.  1898,  87.  301. 
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l^ewieseii  wird,  so  möchte  ich  vorschlagen,  in  erster  Linie  die  Sinnenprüfung  als 
maßgebend  bei  der  Beurteilung  der  Fette  auf  Ranzigkeit  beizubehalten. 

Bei  der  Untersuchung  der  Butter  stieß  ich  auf  eine  weitere  interessante  Beob- 
achtung. Ich  eikannte,  daß  alle  jenen  Fette,  die  die  Phloroglucin-Salzsaure-Beaktion 
g^ben  hatten,  auch  auf  Vanillin-Salzsäure  reagierten.  Bei  Anwendung  der  Reaktion 
auf  verdorbene  Butter  sah  ich  letztere  Reaktion  auch  hier  eintreten  und  zwar  noch 
deutlicher,  als  bei  den  übrigen  Fetten.  Bei  weiterer  Untersuchung  stellte  sich  nun 
heraus,  daß  auch  frische  Butter  in  gleicher  Weise  reagierte,  das  filtrierte  Butterfett 
jedoch  keine  Reaktion  gab,  wohl  aber  die  Eiweißstoffe.  —  Ob  es  nach  den  Arbeiten 
Ton  Reich  1  und  Mikosch^)  lediglich  Eiweißstoffe  sind,  oder  von  diesen  einge- 
schlossene Fennente'),  die  die  Reaktion  hervorrufen,  bleibe  dahingestellt.  Die  Milch, 
sowohl  ungekochte  als  auch  gekochte,  gibt  dementsprechend  ebenfalls  mit  Vanillin- 
Salzsäure  eine  schöne  Vioiettfärbung. 

Nach  Schniid,  Hanns  und  meinen  eigenen  Untersuchungen  befinden  sich  unter 
den  Zersetzungsprodukten  der  Fette  keton-  und  aldehydartige  Körper,  indem  durch 
Oxydation  der  Spaltungsprodukte  aus  den  Fettsäuren  Oxyfettsäuren  und  Fettsäuren 
von  niedrigerem  Kohlenstoffgehalt  entstehen,  während  das  Glycerin  zu  aldehydartigen 
Körpern  oxydiert  wird. 

Um  nun  zu  ermitteln,  welcher  Art  der  die  Reaktion  mit  belichteten  beziehungs- 
wdse  ranzigen  Fetten  hervorrufende  Körper  sei,  wurde  belichtetes  Schweineschmalz 
mit  Wasserdampf  destilliert,  wobei  der  fragliche  Körper  überging  und  dem  wässerigen 
Destillat  durch  Äther  entzogen  werden  konnte.  Nach  dem  Verdunsten  des  letzteren 
hinterblieb  ein  unangenehm  riechender,  öliger  Rückstand  von  stark  saurer  Reaktion, 
welcher  Silbemitrat  reduzierte  und  die  Aldehydreaktion  mit  Diazobenzolsulfosäure  gab; 
mit  Phloroglucin-Salzsäure  und  auch  mit  Vanillin- Salzsäure  nahm  er  eine  schöne  rote, 
bald  braun  werdende  Farbe  an ;  Salzsäure  allein  gab  allmählich  eine  schmutzig  grüne 
Farbe.  —  Nach  diesen  Reaktionen  war  anzunehmen,  daß  eine  Säure  vorhanden  war, 
zweitens  ein  Aldehyd  und  endlich  ein  Phenol  (da  VaniUin-Salzsäure  auf  die  meisten 
Phenole  einwirkt).  Bei  der  weiteren  Analyse  wurden  die  freien  Fettsäuren  durch 
Erhitzen  mit  Bleioxyd  und  wenig  Wasser  gebunden  und  somit  von  den  übrigen  Be- 
standteilen getrennt.  Durch  Eindampfen  zur  Trockne  und  weiteres  Erhitzen  wurden 
die  Aldehyde  verflüchtigt  oder  zu  Säuren  oxydiert^  denn  die  übrigen  Reaktionen  auf 
Aldehyde  erhielt  ich  nicht  mehr,  wohl  aber  diejenige  mit  Phloroglucin-Salzsäure .  und 
Vanillin-Salzsäure.  Die  Bleiseifen  wurden  nun  mit  Äther  extrahiert,  welcher  nur 
das  Bleisalz  der  Ölsäure,  nicht  aber  das  der  anderen  Fettsäuren  löst  Aus  diesem  Blei- 
oleat  wurde  durch  Salzsäure  die  Ölsäure  in  Freiheit  gesetzt  und  diese  gab  nun  in 
gleicher  Weise  wie  das  ursprüngliche,  belichtete  Fett  die  Reaktion  mit  Phloroglucin- 
Salzsäuie  und  mit  VaniUin-Salzsäure. 

Nach  diesem  Ergebnis  sollte  man  annehmen,  daß  keine  Aldehyde,  sondern 
freie  Ölsäure  das  Eintreten  der  Reaktion  bedingen.  Untersuchen  wir  aber  chemisch 
reine  Ölsäure  darauf  hin,  so  gibt  diese  die  Reaktion  nicht.  Lassen  wir  diese  einige 
Tage  an  freier  Luft,  oder  nur  einige  Stunden  an  der  Sonne  stehen,  so  tritt  die  Reaktion 
in  gleicher  Weise  auf.     Ich  verseifte  Schweineschmalz  mit  Kalihydrat  und  schied  die 


')  Reichl  und  Mikosch,  Über  Eiweißreaktionen  und  deren  mikroskopische  Anwendung. 
Jahresber.  d.  k.  k.  Obeirealschule  im  II.  Bezirk  von  Wien  1890. 

•)  Win  ekel:  Vortrag,  gehalten  auf  der  Naturforschervers,  in  Breslau  1904. 
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Fettaäuren  durch  Salzsäure  aus.  Ließ  ich  dieselben  nun  einige  Tage  an  der  Luft 
stehen,  so  nahmen  sie  ranzigen  Geruch  an  und  die  Reaktionen  mit  Phloroglucin-  und 
Vanillin-Salzsaure  traten  ein.  Ich  komme  daher  zu  dem  Schluß,  daß  in  den  durch 
Belichtung  oder  Erwärmen  veränderten  Fetten  die  Ölsäure  einer  Zersetzung  durch 
Oxydation  oder  einer  Polymerisation  unterliegt  und  dann  erst  die  bezeichnete  Ver- 
dorbenheits-Reaktion gibt.  Nach  dieser  Richtung  maßgebend  gewordene  Arbeiten  sind 
die  bereits  erwähnten  von  Hanns ^),  Späth*),  sowie  diejenigen  von  Fahrion'), 
V.  Raum  er*)  und  A.  Scala^),  welch  letzterer  die  Bildung  eines  Oenauthalilehyds 
annimmt  In  welcher  Weise  die  Veränderung  der  Ölsäure  vor  sich  geht  und  ob  nicht 
mit  dem  Eintritt  dieses  Prozesses  auch  das  Wesen  der  Ranzigkeit  aufs  engste  verknüpft 
ist,  müssen  weitere  Arbeiten  ergeben. 

Fasse  ich  kurz  die  Ergebnisse  dieser  Arbeit  zusammen,  so  ergeben  sich  folgende 
Gesichtspunkte: 

Die  Veränderung,  welche  die  Fette  beim  Aufbewahren  im  Sonnenlicht  er- 
leiden, ist  eine  andere  als  die,  welche  im  Dunkeln  (ohne  Eintritt  der  Ranzigkeit)  erfolgt 
Beide  Arten  von  Zersetzungsprozessen  erfolgen  auf  chemischem  Wege. 

Der  Eintritt  der  Ranzigkeit  der  Fette  erfolgt  unter  Mitwirkung  von 
Mikroorganismen. 

Der  Eintritt  der  Phloroglucin-Salzsäure-Reaktion  auf  Verdorbenheit  der  Fette  fällt 
nicht  zusammen  mit  dem  Eintritt  der  Ranzigkeit  derselben. 

Der  chemische  Vorgang  bei  der  Veränderung  des  Butterfettes 
ist  ein  anderer  als  bei  den  übrigen  Fetten. 

Der  Nachweis  der  Ran'zigkeit  eines  Fettes  wird  am  besten  durch  die 
Sinnenprüfung  erbracht,  da  die  Reaktionen  auf  Verdorbenheit  bei  der  Butter  im  Stich 
lassen,  bei  den  übrigen  Fetten  zu  scharf  sind. 

Bei  der  Zersetzung  der  Fette  nimmt  die  Ölsäure  den  wesentlichsten  Anteil, 
ihre  Zersetzungsprodukte  bedingen  das  Eintreten  der  genannten  Reaktionen  auf  Ver- 
dorbenheit 

Dezember  1904. 


')  Hanus:  Diese  Zeitschrift  1900,  8,  324. 

*)  Späth:  Zeitschr.  analyt.  Chem.  1896,  35,  471;  diese  Zeitschrift  1898,  1,  377. 

»)  Fahrion:  Chem.-Ztg.  1893,  17,  434. 

*)  V.  Raum  er:  Forschungsber.  über  Lebensmittel  1895,  2,  421. 

^)  A.  Scala:  Staz.  sperim.  agr.  Ital.  1898,  30,  613;  diese  Zeitschrift  1898,  1,  418. 
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8.  Oberndorfer:  Hygiene  und  volkswirtschaftliche  Bedeutung  des 
Fleisches.  (Deutsche  Vierteljahresschr.  öffentl.  Gesundhpfl.  1904,  36,  311 — 361.) 
—  In  dieser  Studie  hat  Verf.  versucht,  die  Bedeutung  des  Fleisches  in  volkswirtschaft- 
licher und  hygienischer  Beziehung  zu  beleuchten.  Er  schildert  zunfichst  eingehend  die 
Gesundheitsschädigungen,  welche  durch  den  Genuß  kranken  Fleisches  entstehen  können 
(tierische  Parasiten  und  Infektionskrankheiten),   bespricht  darauf   die  Einfuhr  und  die 
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Konservierung  des  Fleisches  und  erwähnt  endlich  noch  die  künstlichen  Fleisch-Ersatz- 
mitteL    Die  Arbeit  ist  sehr  lesenswert»  bringt  jedoch  nichts  Neues.  Max  Müller, 

R.  0«  Milner:  Geflügel  als  Nahrungsmittel.  (Storrs  Agricultural  Experi- 
ment Station,  Storrs  Conn.  BuU.  No.  27,  Dezember  1903.)  —  Verf.  bespricht  zunächst 
die  Verbreitung  des  Greflügels  in  den  Vereinigten  Staaten.  Die  gewöhnlichen  ameri- 
kanischen Geflügelarten  sind  Hühner,  Puten,  Perlhühner,  Enten,  Gänse,  junge  Tauben 
und  Fasanen.  Gewöhnliche  Hühner,  deren  Zucht  am  ausgebreitetsten  ist,  werden 
hauptsachlich  der  Eier  wegen  gezüchtet.  Der  Wert  der  Eierproduktion  betrug  im 
Jahre  1899  über  144  Millionen  Dollars.  Nach  den  statistischen  Aufnahmen  vom 
Jahre  1900  beschäftigen  sich  von  den  5  739  657  Farmern  88,8®/o  mit  Geflügelzucht, 
deren  Gesamtwert  auf  136  891877  Dollars  geschätzt  wurde.  Verf.  geht  dann  auf 
die  allgemeinen  Bedingungen  für  erfolgreiche  Aufzucht,  namentlich  von  Puten,  Enten 
und  Gänsen  ein.  Puten  sind  am  schwierigsten  aufzuziehen,  da  sie  scheu  und  wild 
und  verschiedenen  Krankheiten  unterworfen  sind,  besonders  wenn  sie  an  dumpfigen 
Orten  in  engem  Raum  gehalten  werden.  Sorgfältig  gepflegt,  gedeihen  sie  gut  und 
geben  guten  Gewinn.  Enten  wurden  bis  in  jüngster  Zeit  in  den  Vereinigten  Staaten 
nicht  als  Tischgeflügel  angesehen,  weil  ihrer  Aufzucht  bisher  wenig  Sorgfalt  gewidmet 
wurde.  Sie  konnten  herumlaufen  und  schwimmen,  wo  sie  wollten  und  fressen,  was 
sie  wollten.  Ihr  Fleisch  war  infolgedessen  zähe  und  derb,  der  Geschmack  streng 
und  oft  fischig.  Wenn  die  Tiere  jedoch  sorgfältig  aufgezogen  werden,  kann  man  mit 
ihrem  Verkauf  großen  Gewinn  erzielen.  Die  frühere  Behauptung,  Enten  könnten 
nur  dann  allein  gut  gedeihen,  wenn  sie  Zutritt  zu  einem  Teich  oder  Fluß  hätten,  ist 
nicht  richtig,  denn  sie  gedeihen  ebenso  gut,  wenn  dies  nicht  der  Fall  ist  und  sie  nur 
genug  Wasser  zum  Trinken  und  Baden  haben ;  ihre  Aufzucht  ist  leicht,  da  sie  wenig 
zu  Krankheiten  neigen.  Gänse  müssen  fließendes  Wasser  und  Grünfutter  haben  und 
wie  Puten  sorgfältig  behandelt  werden,  da  sie  sonst  leicht  zugrunde  gehen.  Bei 
guter  Pflege  gedeihen  sie  außerordentlich  gut,  ihr  Fleisch  ist  billiger  als  das  der 
Enten,  Puten  und  Küken.  Da  die  Gänse  in  bezug  auf  ihren  Unterhalt  wenig  Mühe 
machen,  so  ist  ihre  Aufzucht  sehr  lohnend,  wenn  der  Züchter  die  Wirkungen  der 
verschiedenen  Fütterungsarten,'  sowie  die  übrigen  Verhältnisse,  die  auf  Menge,  Wohl- 
geschmack und  Farbe  des  Fleisches  Einfluß  haben,  zu  beurteilen  vermag.  —  Verf. 
Tergleicht  hierauf  das  Fleisch  der  verschiedenen  Geflügelarten  mit  dem  von  Kind, 
Kalb,  Schaf  und  Schwein.  Er  kommt  dabei  zu  folgenden  Schlüssen:  Die  Abfälle 
bei  Geflügel  sind  nur  wenig  geringer  als  bei  anderen  Fleischarten.  Die  Höhe  der 
Abfälle  wechselt  mit  Geschmack  und  Gewohnheit  der  Verzehrer.  So  werden  z.  B. 
in  einigen  Teilen  Europas  Hahnen  kämme  und  Küken  füsse  zu  Fleischbrühe  verwendet^ 
während  sie  in  den  Vereinigten  Staaten  fortgeworfen  werden.  Der  Wassergehalt  des 
Geflügels  ist  zwar  etwas  höher  als  der  anderer  Fleischsorten,  dennoch  ist  es  dem 
Körper  um  ungefähr  l®/o  dienlicher,  denn  im  Durchschnitt  liefert  Geflügel  dem 
Körper  2  bis  3  ^,  o  Proteinstoffe  und  auch  geringe  Mengen  Mineralstoffe  mehr  als 
andere  Fleischarten.  Dagegen  enthält  Geflügel  durchschnittlich  etwas  weniger  Fett 
als  andere  Fleischsorten,  weshalb  sein  Wert  als  Wärmequelle  geringer  ist.  Gewöhn- 
liche Hühner  enthalten  etwas  mehr  Abfälle  und  weniger  Wasser  als  Geflügel  im 
allgemeinen,  femer  ungefähr  die  durchschnittlichen  unverdaulichen  Stoffe.  In  bezug 
auf  Proteinsubstanzen  sind  sie  etwa  gleich,  an  Fett  reicher  als  das  meiste  Geflügel. 
Küken  und  Vögel  unter  einem  Jahr  liefern  im  Verhältnis  die  gleiche  Menge  Abfälle 
als  Hühner,  dagegen  mehr  Wasser  und  weniger  unverdauliche  Substanzen,  sind  außer- 
dem arm  an  Fett  und  besitzen  deshalb  einen  niedrigeren  Wert  als  Wärmequelle. 
Puten  haben  verhältnismäßig  wenig  Wasser  und  unverdauliche  Stoffe,  sind  jedoch 
reich  an  Fett  und  Proteinstoffen.  Die  Analysen  von  älteren  und  jungen  Gänsen 
zeigen  wenig  Abfälle  und  Wasser,  fast  die  größte  Menge   an  unverdaulichen  Stoffen, 
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wellig  Protein  und  viel  Fett;  infolgedessen  besitzen  sie  einen  höheren  Wert  als 
Wärmequelle  als  alle  anderen  Fleischarten,  ausgenommen  Enten-  und  fettes  Schweine- 
fleisch. Enten  besitzen  verhältnismäßig  viel  Abfälle,  viel  Wasser,  viel  unverdauliche 
Stoffe,  wenig  Protein  und  viel  Fett.  Die  hellfleischigen  Vögel  (Hühner,  Küken, 
Fasane,  Wachteln)  sind  gewöhnlich  reicher  an  Protein  und  ärmer  an  Fett  als  die 
dunkelfarbigen;  sie  besitzen  weniger  unverdauliche  Stoffe,  aber  geringen  Wert  als 
Wärmequelle.  Max  Maller. 

S.  Orindley  und  Timothy  Mojonnier:  Versuche  über  Verluste  beim 
Zubereiten  von  Fleisch  1900 — 1903.  (U.  S.  Department  of  Agriculture.  Office 
of  Experiment  Stations.  Bulletin  No.  141,  1904,  Washington,  9ö  Seiten.)  — 
Verff.  haben  sich  die  Aufgabe  gestellt:  1.  den  Einfluß  des  Fleischkochens  auf  seine 
Verdaulichkeit  zu  studieren;  2.  die  Art  und  Große  der  Verluste  festzustellen,  welche 
Fleisch  durch  das  Zubereiten  erleidet;  3.  den  Nährwert  zubereiteten  Fleisches  zu  be- 
stimmen ;  4.  die  Art  der  Veränderungen  festzustellen,  die  beim  Zubereiten  des  Fleisches 
eintasten.  Von  den  Verfahren  der  Zubereitung  wurden  in  Betracht  gezogen,  das 
Kochen,  das  Braten  in  der  Pfanne,  das  Braten  mit  Fett  und  das  Rosten.  Die  beim 
Kochen  des  Fleisches  mit  Wasser  erhaltene  Fleischbrühe  wurde  in  folgender  Weise 
zur  Analyse  hergerichtet:  Sobald  das  gekochte  Fleisch  aus  der  Brühe  entfernt  war, 
wurde  letztere  rasch  auf  etwa  15^  C  abgekühlt  und  durch  ein  Tuch  filtriert;  die 
zurückbleibenden  festen  und  Fettteilchen  wurden  gesondert  untersucht  Die  Brühe 
wurde  auf  ein  bestimmtes  Volumen  gebracht  und  Teile  derselben  analysiert  £^ 
wurden  die  Trockensubstanz,  der  Gresamtstickstoff,  der  Eiweißstickstoff  und  die  Mineral- 
stoffe bestimmt.  Die  Differenz  zwischen  Gesamtstickstoff  und  Eiweißstickstoff  ergab 
mit  3,12  multipliziert  die  Menge  der  Fleischbasen  in  der  Brühe.  Die  Differenz 
zwischen  der  Trockensubstanz  und  der  Summe  der  Eiweißstoffe,  Fleischbasen  und 
Asche  wurde  mit  „andere  Substanzen^'  oder  „Extraktivstoffe^^  bezeichnet.  Beim  Zu- 
bereiten des  Fleisches  durch  Erhitzen  in  der  Pfanne  wurde  wie  folgt  verfahren:  Das 
Fleisch  wurde  von  Knochen  und  Knorpeln  befreit,  in  einer  Wurstmaschine  fein 
zermahlen  und  in  kuchenförmige  Massen  von  60  bis  80  g  gebracht.  Diese  wurden 
in  gußeisernen  Pfannen  ohne  Zugabe  von  Fett  unter  sorgfältigem  Umwenden  erhitzt, 
alsdann  gewogen  und  analysiert.  Das  Verfahren  der  Zubereitung  durch  Erhitzen  des 
Fleisches  in  der  Pfanne  unter  Zugabe  von  Fett  bestand  darin,  daß  das  Fleisch  ebenfalls 
von  Knochen  und  Knorpeln  befreit,  fein  zermahlen  und  zu  Stücken  von  75  g  geformt 
wurde.  Eine  gewogene  Menge  Fett  wurde  zum  Sieden  erhitzt  und  die  Fleischstücke 
darin  eingelegt,  um  dort  15  Minuten  unter  häufigem  Umwenden  zu  verbleiben.  Die 
Fleischstücke  und  ebenso  das  Fett  wurden  vor  und  nach  dem  Kochen  analysiert 
Beim  Zubereiten  des  Fleisches  durch  Rösten  wurde  dasselbe  sorgfältig  gesäubert  und 
in  einem  Gasofen  in  gewöhnlicher  Weise  erhitzt.  Nach  genügendem  Kochen  wurde 
es  aus  dem  Ofen  genommen,  warm  gewogen  und  analysiert  Verff.  gelangen  zu 
folgenden  Schlüssen:  1.  Der  Hauptgewichtsverlust  beim  Zubereiten  des  Fleisches 
durch  Kochen,  Braten  in  der  Pfanne  mit  und  ohne  Fett  besteht  in  Wasser;  beim 
Kosten  in  Wasser  und  Fett.  2.  Die  Verluste  an  Nährstoffen  beim  Braten  in  der 
Pfanne  ohne  Fett  sind  sehr  gering  im  Vergleich  mit  den  Verlusten,  die  beim  Kochen, 
Rösten  und  Braten  mit  Fett  entstehen.  3.  Wenn  Rindfleisch  in  Wasser  gekocht 
wird,  gehen  in  die  Fleischbrühe  3,25  bis  12,67%  Stickstoffsubstanzen,  0,60  bis 
37,40  Wo  Fett  und  20,04  bis  67,39  ®/0  Miueralbestandteile  des  ursprünglichen  Fleisches 
über.  4.  Die  Versuche  zeigten,  daß  beim  Erhitzen  von  Fleisch  mit  Fett  durchschnitt- 
lich 2,15  ®/o  Stickstoffsubstanz  und  3,07  °/o  Asche  durch  das  Fett  aufgenommen 
wurden,  während  das  Fleisch  2,3 -mal  mehr  Fett  enthielt  als  vor  dem  Kochen. 
5.  Nach  dem  Rösten  des  Fleisches  wurden  0,25  bis  4,56  ®/o  der  Stickstoffsubstanz, 
4,53  bis  57,49  <^/o  des  Fettes  und  2,47  bis  27,18 <*/o  der  im  ungekochten  Fleiscb  vor- 
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handenen  Minemlbestandteile  in  dem  Fette  gefunden.  6.  Zur  Herstellung  von  Fleisch- 
brühe verwendetes  Rindfleisch,  hat  verhältnismäßig  wenig  an  Nährwert,  aber  viel  an 
Wohlgeschmack  verloren.  7.  Bam  Kochen  des  Fleisches  verlieren  die  fetteren  Stücke 
weniger  Wasser,  Stickstoffsubstanzen  und  Mineralstoffe  als  die  mageren  Stücke. 
8.  Die  Verluste  beim  Zubereiten  des  Fleisches  sind  um  so  größer,  je  länger  und 
stärker  das  Fleisch  erhitzt  wird.  9.  Je  großer  das  Fleischstück  ist,  um  so  geringer 
sind  die  eintretenden  Verluste.  Max  Müller. 

W.  D.  Bigelow:    Die  Trennung  der  Proteinkörper  des  Fleisches. 
(Proceedings    of  the   20.  Annual   Convention   of   the   Official   Agricultural   Chemists. 

1903.  Herausgegeben  von  H.  W.  Wiley,  Washington,  Gouvernementsbuchhandlung 

1904,  104 — 110.)  —  Die  stickstoffhaltigen  Bestandteile  des  Fleisches  und  der  Fleisch- 
extrakte sind  vom  Ref.  und  anderen  einer  Untersuchung  unterzogen  worden.  Um  die 
verschiedenen  Proteinstoffe  zu  trennen,  wurden  alle  bis  dahin  zur  Fällung  vorgeschla- 
genen Reagentien  teils  für  sich  und  teils  gemeinsam  angewendet,  nämlich  Phosphor- 
wolframsäure nach  Stutzer,  Zinksulfat  nach  Bömer,  Tanninlösung  nach  Mall  et 
und  schliesslich  Bromlösung  nach  Allen  und  Searle.  Die  Methode  von  Schjer- 
ning,  der  Tannin-  und  Kochsalzlösung  als  Fällungsmittel  anwendet,  war  *zur  Zeit 
seiner  Untersuchung  dem  Verf.  noch  nicht  bekannt  und  konnte  daher  nicht  in  den 
Bereich  der  Betrachtungen  gezogen  werden.  Auch  wurden  Versuche  angestellt,  wie 
r»ne  Fleischbasen  (Glycocin,  Leucin,  Alan  in,  Glutamin,  Tyrosin,  Betain,  Kreatin,  Krea- 
tinin, Hypoxanthin,  Karnin  und  AUantoin)  sich  gegen  die  obigen  Reagentien  verhalten, 
wobei  festgestellt  werden  konnte,  daß  keine  von  ihnen  gefällt  wurde  außer  Alanin 
und  Betain,  welche  mit  Tanninlösung  leichte  Trübungen  eintreten  ließen,  die  jedoch 
voraussichtlich  doch  noch  auf  Verunreinigungen  der  Basen  zurückzuführen  sind.  Um 
Albumosen  neben  Peptonen  zu  bestimmen,  verfuhr  Ref.  so,  daß  er  einmal  mit  Zink- 
sulfat die  ersteren  fällte  und  ein  anderes  Mal  die  gesamten  Eiweißstoffe  durch  Brom 
niederschlug.  Durch  Subtraktion  erhielt  er  die  Peptone,  doch  waren  die  so  erhaltenen 
Ergebnisse  nur  brauchbar,  wenn  viel  Albumosen  und  wenig  Peptone  zugegen  waren. 
Die  Brom-Methode  ist  also  unzuverlässig  und  gibt  immer  zu  niedrige  Werte.  Weiter 
untersuchte  Verf.,  ob  im  Filtrate  jeder  einzelnen  Fällung  auf  Zusatz  der  anderen 
Reagentien  noch  Niederschläge  eintraten.  Phosphorwolframsäure  gab  als  einzelnes 
Reagenz  die  stärksten  Protein fällungen  und  in  Verbindung  mit  der  Bromlösung  stärkere 
Fällungen  als  Zinksulfat  und  Brom.  Die  höchsten  Ergebnisse  wurden  erhalten,  wenn 
man  mit  Zinksulfat  und  im  Filtrat  dann  mit  Tannin  fällte.  Auch  war  es  nicht  un- 
wesentlich in  welcher  Reihenfolge  die  Reagentien  angewandt  wurden,  denn  weit  höhere 
Resultate  wurden  erhalten,  wenn  man  zuerst  mit  Phosphorwolframsaure  fällte  und 
nachher  mit  Zinksulfat  als  wenn  man  umgekehrt  verfuhr.  Weitere  Untersuchungen 
sind  hierüber  vom  Verf.  im  Gange.  A,  Behre. 

Jeft:  Anleitung  zum  Nachweis  von  Wurstverfälschungen  mit 
Pferdefleisch  für  gerichtliche  Zwecke  durch  das  biologische  Eiweiß- 
präzipitierungsverfahren.  (Berl.  tierärztl.  Wochenschr.  1903,  377 — 380.)  — 
Die  bisherigen  Verfahren,  welche  uns  die  Erkennung  des  Pferdefleisches  in  der  Wurst 
und  im  knochenfreien  Zustfinde  ermöglichen,  waren  an  den  Nachweis  von  Glykogen 
und  an  die  Bestimmung  der  Jodzahl  des  Fettes  nach  Hasterlik  gebunden.  Diese 
beiden  Verfahren  haben  namentlich  für  die  forensische  Praxis  erhebliche  Nachteile. 
Glykogen  findet  sich  nicht  nur  in  den  Pferdemuskeln,  sondern  auch  in  der  Leber 
und  auch  zu  gewissen  Zeiten  im  Kalbfleisch.  Die  Bestimmung  der  Jodzahl  des 
Fettes  hat  deshalb  für  den  Nachweis  von  Pferdefleisch  in  den  Würsten  nur  ein  sehr 
geringes  Interesse,  weil  zur  Herstellung  der  Pferdewürste  stets  Schweinefett  und  Rinder- 
talg genommen  wird.  Verf.  schlägt  daher  vor,  zum  Nachweis  von  Wurstverfälschungen 
mit  Pf^defleiach    das    biologische   Eiweißpräzipitierungsverfahren  anzuwenden.      Das 
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Verfahren  besteht  in  folgendem:  Eine  Anzahl  von  Kaninchen  erhalten  am  1.  Tage 
je  5  ccm  Pferdeserum  subkutan  injiziert,  nach  3  Tagen  je  8,  nach  weiteren  je  2  Tagen 
6,  5,  6,  8;  nach  weiteren  3  Tagen  10  und  nach  weiteren  2  Tagen  ebenfalls  10  ccm 
Pferdeserum,  im  ganzen  somit  ungefähr  60  ccm.  Die  Gesamtmenge  muß  eingehalten 
werden,  dagegen  kann  man  die  täglichen  Mengen  und  die  Zwischenzeiten  zwischen  den 
Injektionstagen  nach  Gutdünken  abändern.  Fünf  Tage  nach  der  letzten  Injektion 
werden  die  Tiere  entblutet,  das  Serum  sorgfältig  abgenommen,  am  besten  baldigst 
verwendet  oder  im  Eisschrank  aufbewahrt.  Als  Konservierungsmittel  kann  man  Qiloro- 
form  verwenden,  jedoch  kann  ein  solches  Serum  nach  einem  Vierteljahr  seine  Wirk- 
samkeit eingebüßt  haben.  Es  ist  empfehlenswert,  einige  Zeit  vorher,  ehe  man  die 
Tiere  entbluten  läßt,  aus  der  Ohrvene  eine  geringe  Menge  Blut  zu  entnehmen,  um 
die  Wertigkeit  des  Serums  festzustellen.  24  Stunden  vor  der  Entblutung  gibt  Verf. 
den  Tieren  kein  Futter,  w^eil  er  gefunden  hat,  daß  dadurch  die  Entstehung  opales- 
zierenden Serums  vermieden  wird.  Das  gewonnene  Serum  muß  völlig  klar  sein.  In 
derselben  Weise  stellt  man  sich  auch  Rinder-  und  Schweineantiserum  her.  Die  Her- 
stellung der  Eiweißlösung  geschieht  in  folgender  Weise:  2  g  des  rohen  Pferde- 
fleisches oder  2  g  mageren  Fleisches,  welches  aus  der  zu  untersuchenden  W^urst  mit 
dem  Skalpell  möglichst  fettfrei  isoliert  wird,  wird  mit  100  Teilen  0,85°/o-iger  Koch- 
salzlösung 12  Stunden  in  einem  Kolben  iDelassen.  Nach  Ablauf  von  12  Stunden 
werden  die  tüchtig  durchgeschüttelten  Lösungen  durch  Tonfiller  filtriert,  weil  es 
erforderlich  ist,  daß  die  zur  Verwendung  kommenden  fraglichen  Eiweißlösungen  völlig 
klar  sind.  Die  Prüfung  des  zur  Verwendung  kommenden  Serums  geschieht  in  der 
Art,  daß  man  eine  Mischung  von  Pferdeserum  mit  0,85  ®/o-iger  Kochsalzlösung  0,1 : 5 
herstellt,  Verf.  nimmt  1  ccm  Pferdeserum ,  fügt  es  zu  50  ccm  0,85  '^/o-iger  Koch- 
salzlösung hinzu  und  füllt  mit  dieser  Serumverdüunung  eine  Anzahl  Reagensgläschen, 
je  zu  5  ccm.  Zu  diesen  Probegläschen  setzt  er  einmal  0,1,  0,01,  1,0  des  zu  prüfenden 
Antiserums  und  stellt  die  Gläser  1  Stunde  in  den  Brutschrank.  Ist  dann  in  demjenigen 
Glase,  zu  welchem  er  1  ccm  hinzugesetzt  hat,  eine  Trübung  entstanden,  in  den  anderen, 
welche  nur  weniger  enthalten,  jedoch  nicht,  so  hat  er  ein  „Normal-Präzipitierungs- 
serum".  Ist  jedoch  z.  B.  in  dem  Glase,  zu  dem  nur  0,1  zugesetzt  war,  auch  bereits 
ein  deutlicher  Niederschlag  entstanden,  so  ist  das  Serum  10-fach  u.  s.  w.  Sera,  die 
mehr  als  eine  Präzipitierungseinheit  haben,  werden  vor  ihrer  Verwendung  mit  normalem 
Kaninchenserum  verdünnt.  Nachdem  man  sich  von  der  Präzipitierungsfähigkeit  über- 
zeugt und  die  Wertigkeit  festgestellt  hat,  füllt  man  von  der  auf  Pferdeeiweiß  zu 
untersuchenden  Kochsalz-Eiweißlösung  7  Reagensgläser  mit  je  5  ccm.  Zu  dem  einen 
Glase  setzt  man  1  ccm  Pferdeantiserum,  zu  dem  2.  Glase  ^/a  ccm,  zu  dem  3,  Glase 
1  ccm  Rinderantiserum,  zu  dem  4.  Glase  ^/2  ccm  desgleichen,  zu  dem  6.  Glase  1  ccm 
Schweineantiserum,  zu  dem  7.  Glase  */2  ccm  Schweineserum,  dem  5.  Glase  setzt  man 
nichts  hinzu,  ein  weiteres  Glas  wird  zur  Kontrolle  mit  5  ccm  0,85^/o-iger  Kochsalz- 
lösung, ein  anderes  mit  5  ccm  Antiserum  beschickt.  Diese  renn  Gläser  werden  zu- 
sammen in  ein  Becherglas  gestellt,  mit  Nummern  versehen  und  eine  Stunde  lang  in 
einen  auf  37°  eingestellten  Brutschrank  gestellt.  Ist  dann  Glas  1,  das  1  ccm  Antiserum 
enthält,  trübe,  alle  anderen  dagegen  klar,  so  hat  man  es  unzweifelhaft  mit  Pferde- 
fleisch zu  tun.  Ist  Glas  1  und  2  trübe,  welch  letzteres  nur  V«  ccm  Antiserum  ent- 
hält, dann  handelt  es  sich  um  ein  höher  wertiges  Serum,  bei  dem  schon  geringe 
Mengen  zur  Hervorruf ung  dieser  Trübung  dienen.  Ist  eines  der  Gläser,  zu  dem 
Rinderserum  gegeben  wurde,  getrübt,  und  sei  es  auch  nur  dasjenige,  zu  dem  in  geringer 
Menge  ein  anderes  spezifisches  Serum  hinzugefügt  wurde,  so  gilt  der  Beweis  nicht 
für  erbracht.  Will  man  das  Antiserum  dann  verwenden,  so  muß  festgestellt  werden, 
in  welchem  Verhältnis  das  Pferdeserum  auch  in  heterologen  Eiweißarten  Trübung 
hervorruft.  Wenn  man  jedoch,  wie  es  zu  empfehlen  ist,  keine  besonders  hochwertigen 
Sera  herstellt,    so  ist  auch  die  Wahrscheinlichkeit  dieser  Trübung  in  anderen  Eiweiß- 
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arteu  nur  sehr  gering.  Es  kann  femer  auch  in  der  Kochsalzlösung  eine  Trübung 
entstehen  und  in  der  zusatzfreien  Eiweißlösung;  es  wird  dann  nicht  schwer  sein,  die 
Ursache  dieser  Trübung  sehr  bald  zu  ermitteln.  Für  gerichtliche  Fälle  gilt 
der  Nachweis  der  Pferdefleischbeimengung  nur  dann  als  erbracht, 
wenn  nur  diejenigen  Röhrchen  einen  Niederschlag  aufweisen,  zu 
denen  das  spezifische,  auf  seine  Wertigkeit  geprüfte  Pferdeanti- 
8  er  um  hinzugesetzt  wurde.  Tritt  in  irgend  einer  Kontrolle  auch  nur  ein  Hauch 
ein,  so  hält  Verf.  den  Beweis  nicht  für  einwandfrei.  Das  Verfahren  ist  auch  bei 
geräuchertem  und  gepöckeltem,  jedoch  nicht  bei  gekochtem  Fleisch  anwendbar. 

Max  MülUr, 

Eduard  Polenske:  Chemische  Untersuchung  mehrerer  neuen,  im 
Handel  vorkommenden  Konservierungsmittel  für  Fleisch  und  Fleisch- 
waren. (Arb.  Kaiserl.  Gesundh.-Amt  1904,  20,  567—572.)  —  1.  Hackfleisch 
Victoria-Röte  I  besteht  aus  einem  dunkelorangeroten  Pulver  vegetabilischen  Ur- 
sprungs von  brennend  scharfem  Geschmack.  Farbe  und  Geschmack  deuteten  an,  daß 
die  Substanz  viel  Capsicumpulver  (Paprika)  enthalte  oder  gar  aus  solchem  bestehe, 
was  diuxrh  die  Untersuchung  bestätigt  wurde.  Auch  konnte  festgestellt  werden,  daß 
das  Präparat  nur  ein  Färbemittel,  aber  kein  Konservierungsmittel  für  Fleisch  ist.  Es 
wurden  gefunden  Wasser  8,9  (Capsicumpulver  9,0)  ®/o.  Wässeriger  Auszug,  2  ^/a  Stun- 
den bei  100^  getrocknet  34,5  (34.5)^/0,  Traubenzucker  6,9  (5,2)  Vo,  Asche  4.8  (5,0)^0, 
Alkalität  der  Asche:  verbrauchte  Normal-Natronlauge  in  ccm  23,5  (31,0)^/o,  Phos- 
pborsäure  0,652  (0,745)  ^/o,  Kaligehalt,  als  K^O  berechnet  2,35  (3,16)  ^/o,  Natrium- 
gehalt fast  0  (fast  0).  Fett  (Ätherauszug)  14,5  (ll,6)®/o,  Refraktion  bei  20^  87  (76), 
ünverseifbarer  Bestandteil  des  Fettes  4,44  (4,18)  ®/o.  2.  See  uro  besteht  aus  einer 
trüben,  nach  Essig  riechenden  Flüssigkeit,  die  bei  ruhigem  Stehen  einen  starken  Boden- 
satz von  basisch  essigsauerer  Tonerde  absetzt.  Das  spezifische  Gewicht  des  wasser- 
hellen Filtrates  betrug  bei  15^  1,068.  In  1  1  Securo  wurden  gefunden:  3,8  g  Alu- 
miniumoxyd,  8  g  Essigsaure  (als  essigsauere  und  basisch  essigsauere  Tonerde),  62,0  g 
Kohrzucker,  41,8  g  Salpeter  (Kali-),  0,13  g  Schwefelsäure  (SOg),  0,8  g  Kaliumoxyd, 
Spuren  von  Kalk  und  Magnesia.  3.  Viandol  I.  Das  spezifische  Gewicht  des  Fil- 
trates dieser  Flüssigkeit  betrug  bei  15®  1,0775.  In  1  1  Viandol  I  wurden  gefunden: 
9,7  g  Aluminiumoxyd,  20,0  g  Essigsäure  (als  essigsauere  und  basisch  essigsauere  Ton- 
erde), 74,3  g  Rohrzucker,  37,4  g  Salpeter,  3,0  g  Schwefelsäure,  1,2  g  Kaliumoxyd, 
Spuren  von  Chlor,  Kalk  und  Magnesia.  4.  Carnecons.  Das  spezif.  Gewicht  des 
Filtrates  dieser  Flüssigkeit  betrug  bei  15®  1,0876.  In  1  1  Carnecons  waren  vorhan- 
den: 10,5  g  Aluminiumoxyd,  22,0  g  Essigsäure  (als  essigsauere  und  basisch  essig- 
sauere Tonerde),  80,6  g  Rohrzucker,  47,5  g  Salpeter,  3,2  g  Schwefelsäure,  1,9  g  Ka- 
liumoxyd, Spuren  von  Chlor,  Kalk  und  Magnesia.  5.  Barmenit  Pökel  I.  Dieses 
Präparat  stellt  ein  weißes,  krystaUinisches,  in  Wasser  mit  neutraler  Reaktion  lösliches 
Salzgemisch  dar.  Der  sehr  geringe,  schwer  lösliche  Rückstand,  welcher  auch  in  meh- 
reren der  folgenden  Salzgemische  gefunden  wurde,  besteht  aus  Gips,  einer  Verunrei- 
nigung des  Kochsalzes ;  ebenso  können  die  Spuren  Magnesia,  die  in  diesen  Pi*äparaten 
enthalten  sind,  als  eine  solche  Verunreinigung  angesehen  werden.  In  100  g  Barmenit 
Pökel  I  wurden  gefunden :  25,2  g  Salpeter,  46,8  g  Natriumchlorid,  25,7  g  Rohrzucker, 
0,8  g  Gips,  0,1  g  Feuchtigkeit  und  Spuren  Magnesia.  6.  Wittenberger  Pökel- 
salz, Das  Präparat  stellt  ein  weißes,  in  Wasser  neutral  lösliches,  krystaUinisches 
Salzgemisch  dar.  In  100  g  wurden  gefunden:  58,6  g  Natiiumchlorid ,  40,5  g  Sal- 
peter, 0,5  g  Gips,  Spuren  Feuchtigkeit  und  Magnesia.  7.  Cervelatwurst-Ge- 
würzsalz.  100  g  bestehen  aus  0,7  g  Feuchtigkeit^  3,5  g  Gewürzen,  meist  aus  Pfeffer 
bestehend,  89,0  g  Natriumchlorid,  5,0  g  Salpeter,  0,7  g  Gips,  Spuren  von  Magnesia. 
8.  Einfaches  Konservierungssalz  (Pökelsalz)  ist  ein  weißes,  in  Wasser 
mit  sauerer  Reaktion  lösliches  Krystallgemenge.    Der  etwas  schwerer  lösliche  Teil  des- 
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selben  bestand  aus  freier  Benzoesäure.  In  100  g  des  Pökelsakes  wurden  gefunden: 
0,6  g  freie  Benzoesäure,  58,2  g  Natriumchlorid,  29,9  g  Salpeter,  9,ö  g  Rohrzucker, 
0,6  g  Gips,  0,3  g  Feuchtigkeit,  Spuren  von  Magnesia.  9.  Cervelatwurst-Salz. 
(Gewürzsalz).  Das  Salz  ist  mit  Gewürzpulver  gemischt  und  fanden  sich  in  100g: 
7,5  g  Gewürze,  meist  aus  Pfeffer  bestehend,  1,6  g  Feuchtigkeit,  81,6  g  Natrium- 
chlorid, 2,5  g  Salpeter,  6,2  g  Rohrzucker,  Spuren  von  Magnesia.  10.  CarniformA. 
Die  Substanz  stellt  ein  weißes,  in  Wasser  mit  alkalischer  Reaktion  lösliches  Krystall- 
gemisch  dar.  Es  wurden  in  100  g  gefunden:  3,5  g  Dinatriumphosphat,  3,1  g  Kry- 
stallwasser,  68,4  g  Natriumchlorid,  24,9  g  Salpeter,  Spuren  Calcium phosphat,  Magnesia 
und  Schwefelsäure.  11.  Carniform  B.  Das  krystallinische  Salzgemenge  löst  sich 
in  Wasser  mit  stark  alkalischer  Reaktion.  100  g  bestanden  aus  22,6  g  Dinatrium- 
phosphat, 17,3  g  Krystallwasser,  59,7  g  Salpeter,  0,6  g  Calciumphosphat,  Spuren 
Schwefelsäure  und  Magnesia.  12.  Carno-Konservesalz  soll  konservierend  wirken 
und  gleichzeitig  den  frischen  Fleischgeruch  erhalten.  Es  ist  ein  aus  gelblichen  Kry- 
stallen  bestehendes  Gemisch,  das  sich  in  Wasser  mit  schwach  alkalischer  Reaktion 
löst  und  folgende  Zusammensetzung  in  100  g  aufwies:  51,2  g  krystallisi^-tes  Natrium- 
acetat,  47,8  g  Natriumchlorid,  0,3  g  Gips,  0,05  g  Eisenoxyd.  13.  Rubsolin- 
Dauerwurstsalz.  Das  Salz  soll  der  Dauerwurst  die  frischrote  Fleischfarbe  geben. 
In  100  g  wurden  gefunden:  53,5  g  Salmiak  und  45,2  g  Salpeter.  14.  MicheTs 
Cassala-Salz.  Das  Konservierungsmittel,  das  zur  Erhaltung  der  natürlichen  Farbe 
des  Hackfleisches  empfohlen  wird,  besteht  aus  einem  in  Wasser  nicht  ganz  löslichen 
Salzgemisch.  Der  in  Wasser  unlösliche  Rückstand  des  Salzes  enthält  Aluminium- 
phosphat. In  diesem  teilweise  verwitterten  Salze  wurden  gefunden :  30,74  ^/o  Natrium- 
chlorid, 15,4^<o  Natriumphosphat,  23,3  ®/o  Kalium-Natriumtartrat,  16,9%  Krystall- 
wasser, 1,2%  Aluminiumoxyd,  2,1  ®/o  Ess'gsäure  (basisch  essigsauere  Tonerde),  8,4% 
Zucker,  0,98 ®/o  Benzoesäure,  0,5 ^/o  Schwefelsäure,  Spuren  von  Kalk.  15.  „Serva- 
tor'S  Spezial-Milch-  und  Butter-Konservesalz  ist  ein  in  Wasser  mit  stark 
sauerer  Reaktion  lösliches  weißes  Pulver,  in  dem  gefunden  wurden:  80,3 ^/o  krystalli- 
sierte  Borsäure,  10,7  ®/o  Chlomatrium,  9,5  ®/o  Benzoesäure.  Max  Müller, 

B.  Ehrmann:  Über  die  Bedeutung  des  Fersans  als  Medikament  und 
Nährmittel.    (Therapeut.  Monatshefte  1904,  18,  146—147.) 

Patente. 

Bauer  &  Co.  in  Berlin:  Verfahren  zur  Darstellung  von  Kasein-  und  an* 
deren  Eiweißpräparaten.  D.R.P.  152380  vom  18.  April  1903;  Zusatz  zum  Patente  98 177 
vom  11.  Juli  1897.  (Patentbl.  1904,  25.  1112.)  —  Bei  den  durch  die  Patente  98177,  99092, 
99093  und  99094  geschätzten  Verfahren  zur  Darstellung  von  Kasein-  und  anderen  Eiweifi- 
Präparaten  werden  an  Stelle  der  Salze  der  Glycerinphosphorsäure  Salze  der  fettsänresubsti- 
tuierten  GlyceriDphosphorsäuren ,  z.  B.  der  Mono-  und  DipalmitylglyceriDphosphorsfture  und 
Mono-  und  Dioleylglycerinphosphorsäure  verwendet.  Die  so  erhaltenen  Produkte  sind  im 
Gegensatz  zu  ähnlichen  Kaseinpräparaten  in  kaltem  Wasser  wenig  löslich  und  geschmacklos. 

Bauer  &  Co.  in  Berlin:  Verfahren  zur  Darstellung  von  Kasein-  und  an- 
deren Eiweißpräparaten.  D.K.P.  152450  vom  18.  April  1903;  Zusatz  zum  Patente  98 177 
vom  11.  Juli  1897.  (Patentbl.  1904,  2&,  1112.)  —  An  Stelle  der  bei  den  Verfahren  der  Patente 
98177,  99092,  99093  und  99094  verwendeten  glycerinphosphorsauren  Salze  läßt  man  mannit- 
phosphorsaure  Salze  oder  die  Salze  der  Duicit-  oder  Sorbitphosphorsäure  auf  animalisches 
oder  vegetabilisches  Kasein  oder  Alkalialbuminate  einwirken.  Die  so  erhaltenen  Präparate 
quellen  in  kaltem  Wasser  zwar  auf,  lösen  sich  aber  wenig,  haben  infolgedessen  vor  den  be- 
kannten ähnlichen  Produkten  den  Vorzug  größerer  Geschmacklosigkeit.  A,  Otiker, 

Gärungserscheinungen. 

Albert  Klücker:  Eine  neue  Saccharomyces-Art  mit  charakte- 
ristischen   Sporen,    Saccharomyces    Saturnus    Klöcker.     (Ck)mpt.   rend. 
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trav.  Karlsberg  Laborat  1903,  6,  84.)  —  Der  Verfasser  hat  früher  (Z.  1903, 
6,  129)  eine  vorläufige  Mitteilung  über  eine  neue  Hefenart  gebracht,  deren 
Sporen  sich  hauptsächlich  von  denjenigen  aller  anderen,  bisher  bekannt  gewordenen 
Arten  unterscheiden.  Die  vorliegende  Mitteilung  bringt  eine  eingehende  Beschreibung 
der  neuen  Art  und  kurz  gefaßt  deren  Diagnose.  Die  neue  Art  gehört  zur  Gruppe 
Saccharomjces  anomalus.  —  8.  Saturnus  SLlöcker  bildet  rasch  eine  weiße,  gekräuselte 
Haut  auf  Bierwürze  und  anderen  zuckerhaltigen  Nährlösungen.  Zellen  rund  und 
ovoidisch,  selten  oblong;  gewöhnliche  Länge  4 — 6  /i.  Grenztemperaturen  für  die 
Bprossung  auf  Würze  2 — 4*^  C  und  35 — 37®  C.  Sporen  mehr  oder  weniger  r^el- 
inäßig  citronenförmig,  mit  einem  von  Spitze  zu  Spitze  meridional  verlaufenden,  vor- 
springenden Faden.  Lange  etwa  3  //,  mit  einem  stark  lichtbrechenden  Körperchen  von 
Kugelform  (fettiger  Natur?).  Optimaltemperatur  auf  dem  Gipsblock  bei  25®  C,  Mini- 
maltemperatur zwischen  4  und  7®  C.  Maximaltemperatur  zwischen  28  und  31  ^/a®  C. 
Vergärt  Glykose,  Fruktose,  Raffinose;  invertiert  Saccharose  imd  vergärt  den  Invert- 
zucker, bildet  dabei  Ester  (Essigester  ?),  vergärt  nicht  Maltose,  Laktose  und  Arabinose. 
In  Erdeproben  aus  dem  Himalaja  zuerst  gefunden;  die  nämliche  oder  jedenfalls  eine 
sehr  nahe  verwandte  Art  wiurde  in  Erdproben  aus  Dänemark  und  Italien   beobachtet 

ff.  WiU. 

U.  Schiönning:  Eine  neue  Gattung  der  Familie  der  Saccharomyceten. 
(Compt  rend.  trav.  Karlsberg  Laborat.  1903,  6,  103.)  —  Verf.  beschreibt  eine  in 
morphologischer  Beziehung  sehr  interessante  Hefenart  aus  einer  Erdprobe,  welche 
Emil  Chr.  Hansen  auf  dem  St  Gotthard  entnommen  hatte.  Dieselbe  hat  sehr 
viele  Charaktere  mit  den  eigentlichen  Saccharomyceten  gemeinsam,  was  sie  jedoch  von 
diesen  unterscheidet»  ist  der  Bau  der  Spore,  welcher  verschieden  von  demjenigen  aller 
bisher  beschriebenen  Arten  ist  Der  Verf.  trennt  sie  deshalb  von  diesen  und  stellt 
die  neue  Gattung  Saccharomycopsis  auf.  Außer  der  vom  Verf.  beschriebenen  neuen 
Hefe,  welche  er  Saccharomycopsis  capsularis  benennt,  gehört  hierher  auch  die  früher  von 
Robin,  Buscalioni  und  Wilhelmi  beschriebene,  hauptsächlich  im  Darmkanal 
von  Kaninchen  vorkommende,  als  Saccharomyces  guttulatus  beschriebene  Art,  welche 
nunmehr  Saccharomycopsis  guttulatus  (Robin)  Schiön.  heißt.  Die  Diagnose  der  neuen 
Art  ist  folgende:  Saccharomycopsis  capsularis  n.  sp.  Typisches  Mycel  und  Sprossung. 
Gewöhnlich  4  Sporen  in  jedem  Askus.  Die  gewöhnliche  Form  der  Spore  ist  diejenige 
einer  abgeplatteten  Kugel  von  3 '/» — 8  /<  Durchmesser.  Bei  der  Keimung  der  Spore  spaltet 
sich  das  Ezosporium,  indem  es  zwei  in  der  Regel  ungleiche  Klappen  bildet  Diese 
bleiben  oft  an  einer  Stelle  miteinander  vereinigt  und  hängen  lange  Zeit  an  der 
keimenden  Spore.  Das  Exosporium  wird  durch  Schwefelsäure  und  durch  gewisse 
andere  Mineralsäuren  rot  gefärbt  Temperatur-Optimum  für  das  vegetative  Wachstum 
25 — 28^,  Maximum  38^/2^  Minimum  unter  ^/g^  C,  Temperatur-Optimum  für  die  Sporen- 
bildung 25 — 28**,  Maximum  34  V« — 36®,  Minimum  zwischen  5  und  8®  C.  Nährflüssig- 
keiten bedecken  sich  schnell  mit  einer  ausgesprochenen  weißen,  ungleichmäßigen  und  samt- 
artigen Haut  Auf  festen  Nährböden  entsteht  eine  weiße,  samtartige  und  mehr  oder 
weniger  ungleichmäßige  Vegetation,  welche  auf  Würze  mit  Zusatz  von  Agar  nach 
einiger  Zeit  Schokoladefarbe  annimmt.  Vergärt  Maltose,  Glykose,  Fruktose  und  d- 
Galaktoee,  nicht  1- Arabinose,  Raffinose,  Laktose  und  Saccharose.  Bildet  kein  Invertin. 
In  Erdproben  aus  einer  der  Schweizeralpen.  Entwickelt  sich  in  Bierwürze,  in  Hefe- 
wasser mit  oder  ohne  Zusatz  der  genannten  Zuckerarten  oder  von  Dextrin  und  Mannit; 
außerdem  auf  Würze-  und  Hefenwassergelatine  mit  oder  ohne  Zusatz  von  Agar,  endlich 
auf  Reis  und  Brot  H.  Will 

Nemnanii  Wender:  Die  Hefe-Katalase.  (Chem.-Ztg.  1904,  28,  300—301  u. 
322 — 323.)  —  Verf.  legte  sich  die  Frage  vor,  ob  die  katalytische  Wirkung  der  Hefe 
dem    lebenden   Protoplasma   oder  einem   spezifischen  Enzym   zuzuschreiben   sei.     Die 
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angestellten  Versuche  hatten  nun  die  folgenden  Ergebnisse:  1.  Sowohl  ober-,  wie  auch 
untergärige  Hefen  enthalten  ein  Wasserstoffsuperoxyd  kräftig  zersetzendes  Enzym, 
welches  als  „Hefe-Katalase"  bezeichnet  werden  kann.  2.  Die  Hefe-Katalase  ist  nur 
innerhalb  der  Zelle  wirksam  und  laßt  sich  aus  der  unverletzten  Zelle  nicht  ausziehen. 
3.  Die  katalytische  Wirkung  des  Enzyms  wird  durch  Abtöten  der  Hefezellen  nicht 
aufgehoben.  4.  Die  Hefe-Katalase  kann  im  trockenen  Zustand  bis  auf  100^  C  er- 
hitzt werden,  ohne  unwirksam  zu  werden.  Im  feuchten  Zustand  erhitzt,  verliert  das 
Enzym  bei  68  —  72®  seine  Wirksamkeit  5.  Proteolytische  Enzyme  wirken  auf  die 
Hefe-Katalase  nicht  ein.  6.  Die  allgemeinen  Enzymgifte  vernichten  zumeist  auch  die 
Wirkung  der  Hefe-Katalase.  Max  Müller, 

S.  S.  Mereshkowsky :  Über  die  Einwirkung  der  Anilinfarben  auf 
Invertin.  (Centralbl.  Bakteriol.  H.  Abt.  1904,  11,  33—45.)  —  Fuchsin  hemmte 
in  einer  Verdünnung  von  1  :  1000  die  Wirkung  des  Hefen  in  vertins  merklich,  Kongo- 
rot bei  derselben  Verdünnung  noch  nicht,  während  wieder  Safranin  in  Lösungen  „mitt- 
lerer Starke"  die  Spaltung  der  Saccharose  verzögerte.  Anscheinend  geht  das  Invertin 
mit  den  Farbstoffen  eine  unbeständige  Verbindung  ein,  die  die  Saccharose  nicht  spaltet, 
aber  durch  Zusatz  weiterer  Zuckerlösung  wieder  zerlegt  wird.  Auf  lebende  Hefe  wirkte 
Fuchsin  schon  in  einer  Verdünnung  von  1 :  4000  entwickelungsverzögemd ,  während 
eine  vollständige  Hemmung  in  0,1  °/o- igen  Lösungen  eintrat.  A.  Spieckermann, 

W.  Henneberg:  Lebensdauer  einiger  Kulturheferassen  (Frohberg, 
Saaz,  Rasse  H  und  XH)  im  feuchten  Zustand  bei  niedrigen  Wärme- 
graden und  Einfluß  verschiedener  Organismen  auf  die  Hefen.  (Wochen- 
schr.  Brauerei  1904,  21,  260—263,  288—290,  299  —  301  u.  310—312.)  Die  vor- 
liegenden Versuche  des  Verf.  haben  insbesondere  für  die  Haltbarkeit  von  gepreßter 
Hefe  Bedeutung.  In  der  Praxis,  hauptsächlich  bei  der  Preßhefefabrikation  hat  man 
es  nicht  mit  Reinkulturen  zu  tun;  die  Hefen  sind  mit  verschiedenen  Arten  fremder 
Organismen  stets  mehr  oder  weniger  durchsetzt.  Die  Lebensdauer  der  feuchten  Hefe 
ist  abhängig  von  der  Rasse,  der  Temperatur,  von  der  Beschaffenheit  der  einzelnen 
Zellindividuen  und  von  der  Art  und  Weise  der  Herzucht  Hefe  Saaz  ist  am  wenigsten 
widerstandsfähig,  dann  folgt  Rasse  II  und  XII,  während  Frohberg  am  längsten  lebt 
Je  kälter  die  Hefe  lagert,  desto  länger  leben  die  Zellen ;  sie  werden  älter  als  4  Monate. 
Einige  Zellen,  welche  Verf.  als  Reservezellen  bezeichnet,  überleben  die  Hauptmenge 
längere  Zeit.  Dieselben  sind  auffallend  fett-  und  eiweißreich.  Die  öfters  in  lagernden 
Hefen  sich  bildenden  Riesenzellen  sind  anscheinend  pathologischer  Natur  und  sterben 
früh  ab.  In  Gefäßen  mit  größerer  Hefenmenge  sterben  die  Zellen  im  allgemeinen 
früher  ab  als  in  geringerer  Hefenmenge.  Die  Ursache  dürfte  in  der  Anhäufung  der 
Stoffwechselprodukte  liegen.  Aus  demselben  Grunde  sterben  die  Zellen  in  der  Tiefe 
früher  ab,  während  sie  auf  der  Oberfäche  länger  am  Leben  bleiben.  Das  Eintrocknen 
der  Hefe  ist  zuerst  günstig  (Saaz);  sobald  aber  die  Trockenheit  einen  bestimmten 
Grad  erlangt  hat,  sterben  sämtliche  Zellen  ab  (Saaz,  Frohberg);  durch  völlig  luftdichten 
Abschluß  werden  die  Zellen  früher  abgetötet.  Bei  Sauerstoffentziehung  sterben  die 
Zellen  nicht  früher.  In  der  lebenden  Hefe  entwickeln  sich  alle  untersuchten  Arten 
von  Organismen.  Durch  die  Milchsäurebacillen  wird  dieselbe  meist  nicht  abgelötet, 
dagegen  durch  die  Heubacillen,  durch  Bacillus  x  und  y,  Oidiuni  lactis  und  Penicil- 
lium  glaucum.  Die  Kahmhefe  verkürzt  das  Leben  der  Kulturhefe  etwas.  Verf.  unter- 
suchte dann  noch  den  Einfluß  der  verschiedenen  Organismen  auf  den  Geruch,  die 
Reaktion  und  die  Farbe  der  Hefe.  Luftabschluß  verhindert  gänzlich  die  Entwickelung 
des  Heubacillus  A  und  lähmt  in  hohem  Grade  das  Wachstum  von  Oidium,  Penicil- 
lium,  Kahmhefe,  Bacillus  x  und  y.  Nur  die  Milchsäurebacillen  (E)  wuchsen  üppig. 
Sauerstoffentziehung  ließ  nicht  den  Heubacillus,  nur  wenig  Bacillus  x,  Oidium  und 
Penicillium  aufkommen.  ^'  ^»^^• 
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W*  Henneberg:  Studien  über  das  Verhalten  einiger  Kulturhefe- 
rassen bei  verschiedenen  Temperaturen.  Ein  Beitrag  zur  Enzjmtätig- 
keit,  zur  Lebensdauer,  Haltbarkeit  und  zum  Absterben  der  Hefe. 
(Zeitschr.  Spiritus-Ind.  1904,  27,  96—97,  105—106,  116—117,  126—127,  135-136, 
146—147,  160—161,  173,  182—183,  194—195,  205—207,  213—214  u.  239.)  — 
Verf.  zählt  zunächst  die  Merkmale  der  toten  Hefezellen  auf.  Das  Aussehen  der  toten 
Zellen  ist  öfters  nach  der  Todesart  verschieden.  Der  Zellsaft  tritt  durch  die  Membran 
aus  der  zugleich  absterbenden  Zelle,  die  Hefe  wird  feucht,  flüssig  und  setzt  sich  in 
Flüssigkeit  schwer  ab.  Bei  lagernden  Hefen  geschieht  dies  nach  längerer  oder  kürzerer 
Zeit  Zuerst  tritt  ein  Weich  werden  der  Hefen  ein,  und  zwar  schon  bei  10 — 20®/o 
abgestorbener  Zellen.  Die  obergärige  Brauereihefe  verflüssigt  sich  zuerst,  dann  die 
untergärige,  später  Basse  U  und  noch  später  Rasse  XII  (Spiritnshefen).  Je  mehr  Luft 
zutritt,  desto  schneller  erfolgt  die  Verflüssigung,  ebenso,  je  größer  die  Wärme  ist.  Der 
Tot  tritt  bei  Mangel  an  Nahrung  und  warmer  Temperatur  am  frühesten  ein.  Auch 
bei  reichlicher  Nahrung  tritt  er  verhältnismäsig  schnell  ein.  Die  peptaseanne  untergärige 
Hefe  ist  meist  am  wenigsten  widerstandsfähig.  Hunger  tötet  unter  sonst  günstigen 
(möglichst  geringer  Stoffwechsel)  Verhältnissen  sehr  langsam.  Das  Flocken  der  Hefe 
b^xiht  auf  der  Klebrigkeit  der  Zellhäute.  Alle  Kulturheferassen  können  unter  be- 
stimmten Bedingungen  klebrige  Zellen  bilden.  Ein  Kern  konnte  bei  den  untersuchten 
Hefen  nicht  festgestellt  werden.  Das  Glykogen  verschwindet  beim  Sprossen  und  er- 
scheint nach  48  Stunden  wieder.  Es  wird  bei  38 — 42®  C  am  schnellsten  und  voll- 
standigsten  veratmet.  Tote  (spontane)  Zellen  behalten  das  Glykogen  monatelang,  auch 
in  verflüssigter  Hefe.  Bei  45®  C  scheint  die  Glykogendiastase  abzusterben.  An  Luft 
wachsende  Zellen  sind  äußerst  fettreich.  Das  Fett  findet  sich  öfters  zugleich  mit 
Glykogen  in  der  Zelle.  Die  Heferassen  zeigen  verschieden  schnelle  Selbstverdauung. 
Die  Peptasemenge  scheint  auch  von  der  Versuchsanordnung  abhängig  zu  sein,  femer 
von  der  Temperatur  und  der  Menge  der  Hefe.  Die  lange  Zeit  (^U  Jahr)  unter  Bier 
lagernden,  langsam  abgestorbenen  Zellen  besitzen  meist  sehr  wenig  oder  gar  keine 
Peptase.  Die  spontan  abgestorbenen  Zellen  widerstehen  vielfach  monatelang  der  Pep- 
tasewirkung,  ebenso  gekochte  Hefe.  Die  Peptase  wird  je  nach  der  Heferasse  bei 
64 — 75°  C  unwirksam.  Starke  Selbstverdauung  ist  nicht  mit  frühzeitiger  Gelatine- 
verflüssigung (durch  lebende  Hefe)  verbunden.  Alle  bisher  untersuchten  Hefenarten 
(z.  B.  Kahm,  Torula,  Weinhefe  u.  s.  w.)  besitzen  Katalase.  Die  Zymase  ist  in  ver- 
flüssigter Hefe  zuerst  von  allen  Enzymen  unwirksam.  Invertin  ist  in  verflüssigter 
Hefe  lange  Zeit,  manchmal  nach  50  Tagen  (länger  als  Peptase)  nachweisbar;  es  wird 
bei  10^80^  C  unwirksam.  ff-  Will. 

Th.  Bokorny:  Vergärung  von  Rohrzucker  und  Malzzucker  bei 
hoher  Zuckerkonzentration.  (AUg.  Brauer-  und  Hopfen-Ztg.  1903,  2927; 
Centralbl.  Bakteriol.  II.  Abt.  1904,  12,  119—122.)  —  Die  Gärkraft  der  Hefe  erlahmt, 
wenn  man  sie  nacheinander  in  immer  stärkere  Zuckerlösungen  versetzt.  Auch  wenn 
gleichzeitig  mehrere  Versuche  mit  Zuckerlösungen  von  verschiedener  Konzentration  und 
Hefe  angestellt  werden,  kommt  der  Einfluß  der  Konzentration  deutlich  zur  Anschauung. 
Zunächst  verschwindet  das  Gärvermögen  nur  vorübergehend,  bei  Zusatz  von  Wasser 
kommt  es  dann  wieder  hervor.  Bei  längerem  Verweilen  der  Hefe  in  der  konzentrierten 
Lösung  wird  aber  die  Zymase  abgetötet.  Übrigens  haben  nicht  bloß  konzentrierte 
Zuckerlösungen,  sondern  auch  solche  von  anderen  indifferenten  Stoffen,  wie  Pepton 
und  Kochsalz,  diese  Wurkung,  wie  der  Verf.  durch  einen  Versuch  zeigt.  In  einer 
35,3^/o-igen  Rohrzucker-  und  Traubenzuckerlösung  trat  noch  weniger  kräftige  Gärung 
ein.  Nach  5  Tagen  war  noch  Gärungsvermögen  vorhanden.  Bei  65,7^0  Zuckerge- 
halt ist  eine  Rohrzucker-  bezw.  Traubenzuckerlösung  kaum  mehr  imstande  zu  vergären, 
oder  nur  äußerst  langsam.     Dabei  ist  jedoch  das  Gärungsvermögen  der  Hefe  keines- 
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wegs  als  veraichtet  anzusehen,  denn  beim  Verdünnen  mit  Wasser  tritt  Gärung  ein. 
Diese  Erscheinung  ist  auf  die  Lähmung  des  Inversionsvermögens  zurückzuführen, 
auf  die  Unmöglichkeit  das  zur  Hydratation  nötige  Wasser  von  dem  Zucker  loszureißen. 
Bei  dreiwöchentlichem  Liegen  der  Hefe  in  50*^/o-iger  Zuckerlösung  geht  das  Gärver- 
mögen völlig  verloren,  das  Inversion s vermögen  bleibt  dagegen  erhalten.  Die  Malz- 
zuckerspaltung durch  die  Maltase  unterbleibt  selbst  bei  75  ^/o  Malzzucker  noch  nicht 
ganz  und  ebenso  die  Gärung;  bei  33 — 58®/o  geht  sie  ziemlich  gut.  -ä.  Will. 

U.  Will:  Einige  Beobachtungen  über  die  Lebensdauer  getrock- 
neter Hefe.  (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1904,  27,  269—271.)  —  Verf.  hat  mit  dem  vor- 
liegenden 8.  Nachtrag  die  im  Jahre  1886  begonnene  Versuchsreihe  über  die  Lebens- 
dauer getrockneter  Bierhefe  zum  Abschluß  gebracht.  Die  mit  Zusatz  von  Asb^t 
konservierte  Hefe,  welche  bei  der  wiederholten  Prüfung  im  Jahre  1902  allein  noch 
lebens-  und  eutwickelungsfähige  Zellen,  und  zwar  ausschließlich  von  wilder  Hefe,  ent- 
halten hatte,  enthielt  dieselben  auch  noch  im  Jahre  1903,  also  nach  17  Jahren  und 
3  Monaten,  wenn  auch  anscheinend  nur  mehr  in  sehr  geringer  Zahl.  Diese  Lebens- 
zähigkeit erscheint  dadurch  noch  in  einem  besonderen  Lichte,  wenn  berücksichtigt 
wird,  daß  die  ursprünglich  zu  dem  Versuch  verwendeten  Betriebshefen  jedenfalls  nur 
in  geringem  Grade  mit  wilder  Hefe  verunreinigt  waren.  Offenbar  konnte  von  dieser 
kein  so  hoher  Prozentsatz  der  Zellen  wie  bei  der  in  überwiegender  Zahl  vorhandenen 
Kulturhefe  abgestorben  sein.  Zum  Schluss  werden  noch  einmal  die  bei  der  wieder- 
holten Prüfung  der  verschiedenen  Konserven  erhaltenen  Resultate  zusammengefaßt. 
Die  wilden  Hefen  zeigten  auch  hier  eine  viel  größei-e  Lebensfähigkeit  und  Lebens- 
dauer als  die  Kulturhefen.  Ausser  den  in  den  Hefezellen  selbst  goldenen  Art-  und 
Rasseneigenscbaften  sowie  dem  physiologischen  Zustand,  in  welchem  sich  die  Zellen 
bei  der  Anfertigung  der  Konserven  befinden,  spielen  noch  äußere  Faktoren  in  Be- 
ziehung auf  die  Lebensdauer  getrockneter  Hefe  bezw.  bei  der  Herstellung  der  Hefe- 
konserven eine  wichtige  Rolle.  Vor  allem  kommt  die  Natur  der  Beimengungen  zur 
Hefe  in  Betracht.  Gips  sowie  Kieselgur  haben  sich  als  weniger  günstig  für  die  Er- 
haltung der  getrockneten  Hefe  erwiesen  als  Holzstoff,  Asbest  und  insbesondere  Holz- 
kohle. Niedere,  um  0^  sich  bewegende  Temperatur  erhöht  die  Lebensdauer,  höhere 
verkürzt  dieselbe.  Ebenso  erhöht  Abschluß  der  Luft  und  ein  verhältnismäßig  nied- 
riger, größeren  Schwankungen  durch  äußere  Einflüsse  nicht  ausgesetzter  Wassergehalt 
die  Lebensdauer.  Von  maßgebendem  Einfluß  ist  auch  die  Art  und  Weise,  wie  das 
Trocknen  der  Hefe  durchgeführt  wurde.  -ff-  WUL 

L.  Telesnin:  Der  Gasuvechsel  abgetöteter  Hefe  (Zymin)  auf  ver- 
schiedenen Substraten.  (Centralbl.  Bakteriol.  IL  Abt  1904,  12,  206—216.)  — 
Verf.  suchte  mittels  des  Zymins  das  Verhalten  der  Hefen  zu  verschiedenen  Kohle- 
hydraten festzustellen,  außerdem  die  Frage  zu  beantworten,  welche  Veränderungen  der 

CO 

Gärungskoeffizient  y.—  auf  verschiedenen  Zuckerarten  sowie  bei  Selbstgärung  in  Wasser, 

Laktose  und  in  den  Alkoholen  erleidet  Die  Lösungen  verschiedener  Zuckerarten, 
wie  Glykose,  Fruktose,  Maltose,  Saccharose  und  Raffinose  sowie  einiger  Alkohole,  wie 
Mannit,  Weingeist  und  Glycerin,  wurden  in  ^/2  normaler  Konzentration  angewandt. 
Außerdem  wurden  einige  Versuche  mit  salzsaurem  Chinin  angestellt.  Ein  Teil  der 
Versuche  wurde  mittels  der  Rollkultur,  ein  anderer  in  Kolben  mit  zwei  Abführangs- 
röhren,  welche  mit  Quecksilber  verschlossen  waren,  durchgeführt  Verf.  kommt  zu 
folgenden  Schlußfolgerungen :  1.  Das  Zymin  gibt  in  sterilisiertem  Wasser  Koeffizienten 

CO 

^  die  höher  als  1  sind.    Diese  sogenannte  Selbstgärung  muß  man  bei  der  Wirkungs- 

?  .       . 

weise    des  Zymins   im  Auge   behalten.     2.  Bei  Glycerin,  Laktose  und  Alkohol  erhält 

Digitized  by  VjOOQIC 


15.1sto!u^906.J  Referate.  —  Qärungserscheinungen.  107 

man  dasselbe  Bild  der  SelbstgäruDg.  3.  1  ^/o-iges  salzsaures  Chinin  bewirkt  eine  Ab- 
nahme der  Kohlensäureausscheidung  und  ein  damit  verbundenes  Fallen  des  Koeffi- 
zienten. 4.  Glykose,  Fruktose,  Maltose  und  Saccharose  geben  hohe  und  untereinander 
ähnliche  Koeffizienten,  welche  nach  48  Stunden  zu  fallen  beginnen,  ö.  Raffinose 
gibt  niedrigere  Koeffizienten  als  die  anderen  Zuckerarten.  6.  Die  Versuche  mit 
Raffinose  bei  zwei  verschiedenen  Konzentrationen  lassen  annehmen,  daß  die  Kon- 
zentration des  Zuckers  keinen  Einfluß  auf  die  Koeffizienten  ausübt.  7.  Der  Sauer- 
.stoffverbrauch    läßt    auf    das   Vorhandensein    eines   oxydierenden    Enzyms    schließen. 

H,  Wiü. 

P.  Liiidiier:  Zur  Einführung  von  Preßhefen  vom  sparrigen  Typus. 
(Zeitschr.  Spiritus-Ind.  190rJ,  27,  225—226.)  —  Nach  den  Untersuchungen  des  Verf., 
die  sich  auch  auf  Wiener  Preßhefen  beziehen,  scheint  der  sparrige  Preßhefetypus 
weit  verbreitet  zu  sein.  Die  Unterschiede  im  Wachstum  gegenüber  untergäriger  Bierhefe 
kommen  schon  nach  24  Stunden  zum  Vorschein,  um  nach  48  Stunden  und  später 
wieder  zu  verschwinden,  indem  dann  auch  die  sparrigen  Sproß  verbände  in  die  einzelnen 
Glieder  zerfallen.  Die  Vorteile  aus  der  Führung  einer  sparrigen  Hefe  sind:  1.  Die 
Preßhefefabrik  kann  sich  selbst  beständig  daraufhin  kontrollieren  oder  kontrollieren 
lassen,  ob  der  Wachstumstypus  einheitlich  geblieben  ist;  2.  sie  kann  leicht  den  Nach- 
weis führen,  ob  eine  von  ihr  abgegebene  Hefe  mit  nicht  sparrig  wachsenden  Hefen 
vermischt  worden  ist;  sie  kann  innerhalb  24  Stunden  Zweiflern  gegenüber  den  Beweis 
erbringen,  daß  ihre  Hefe,  weil  sparrig  wachsend,  einem  wirklichen  Preßhefetypus  au- 
gehört. S,  Will. 

P.  liiidner:  Der  Nachweis  von  Bierhefe  in  Preßhefe  mittels  der 
biologischen  Analyse  und  der  Einführung  eines  bestimmten  Hefen- 
typus in  der  Preßhefefabrikation.  (Wochenschr.  Brauerei  1904,  21,  237 — 
239.)  —  Die  chemische  Methode,  auf  welche  sich  der  Nachweis  von  Bierhefe  in  Preß- 
hefe stützte,  ist  durch  den  Nachweis,  daß  von  der  Bau 'sehen  Regel  Ausnahmen  be- 
stehen, unsicher  geworden.  Verf.  dringt  auf  Grund  seiner  Erfahrungen  auf  die  bio- 
logische Analyse  durch  Tröpfchen kultur,  und  zwar,  indem  man  mit  der  Feder  keine 
Striche,  sondern  halbkugelförmige  Tröpfchen  macht.  Das  Resultat  der  Analyse  kann 
bereits  nach  24  Stunden  aus  den  Keimungsbildern  abgelesen  werden.  Den  an- 
acheinend  so  gleicbgeformten  Hefezellen  sind,  wie  sich  aus  den  Keimungsbildem  im 
hängenden  Tröpfchen  ergibt,  verschiedene  Sprossungstendenzen  eigentümlich  und  diese 
kommen  schon  in  den  ersten  Anfängen  zum  Ausdruck.  Finden  sich  in  den  ange- 
l^ten  Tröpfchenkulturen  gleichartige  Keimungsbilder,  so  ist  zunächst  die  Einheitlichkeit 
der  Hefenprobe  aufs  augenfälligste  verbürgt.  Führt  der  Sproßmodus  außerdem  noch 
zum  Typus  des  sparrig  verästehen  Sproßbäumchens,  dann  ist  auch  kein  Zweifel,  daß 
eine  einheitlich  zusammengesetzte  Oberhefe  vorliegt.  Bis  jetzt  ist  dem  Verf.  keine 
untergärige  Bierhefe  bekannt  geworden,  welche  so  sparrige  Sproßbäumchen  gebildet 
hätte,  wie  sie  für  die  Mehrzahl  der  Oberhefen  typisch  sind.  Andererseits  wurde  noch 
keine  Preßhefe  beobachtet^  deren  Zellen  in  Tröpfchen  später  so  zu  Flocken  zusammen- 
ballten, wie  es  bei  den  meisten  untergärigen  Bierhefen  der  Fall  ist.  Mit  der  Methode 
im  hängenden  Tröpfchen  läßt  sich  gleichzeitig  feststellen,  ob  und  wie  viele  Bakterien 
neben  den  Hefen  vorhanden  sind.  Verf.  stellt  es  als  wünschenswert  hin,  daß  sämt- 
liche Prefihefefabriken  ihre  Hefen  darauf  hin  untersuchten,  ob  sie  sparrige  Sproß- 
bäumchen im  Keimungsbild  geben  oder  nicht.  Wäre  das  erstere  allenthalben  der 
Fall,  so  könnte  man  direkt  von  den  in  den  Handel  gebrachten  Preßhefen  fordern, 
daß  sie  mindestens  90*^/o  sparrige  Keimungsbilder  liefern.  Die  Preßhefefabrikanten 
sollten  durdi  eine  gegenseitige  Übereinkunft  den  sparrig  wachsenden  Hefentyp  obliga- 
torisdi  machen.  Hierdurch  würden  sie  mit  einem  Male  der  Schwierigkeit,  welche  die 
Kontrolle  des  Misch  Verbotes  bisher  halte,  überhoben  sein.  ^'  ^»'^• 
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MV.  Henneberg:  Einfluß  verschiedener  Milchsäurebacillenarten 
und  einer  Essigsäurebakterienart  auf  die  Gärung  der  Hefein  Ge- 
treidemaische. (Schädliche  Milchsäurebacillen.)  (Zeitschr.  Spirit-Ind. 
1904,  27,  83 — 85.)  —  Nach  der  Anschauung  des  Verf.  muß  man  vom  praktischen 
Standpunkt  aus  in  der  Brennerei  und  Hefefabrik  zwischen  dem  Kulturmilchsäure- 
bacillus  (B.  Delbrücki)  und  den  vielen  anderen  „wilden"  Milchsäurebacillen  unter- 
scheiden. Ersterer  wächst  fast  nur  bei  hohen  Temperaturen  gut  (41 — 47^  Optimum)  und 
erzeugt  keine  flüchtige  Säure,  während  letztere  Arten  meist  zwischen  25 — 40®  ihre 
günstigste  Entwickelung  haben  und  teilweise  flüchtige  Säure  bilden.  Unter  den  wilden 
Milchsäurebacillen  finden  sich  Arten,  die  nicht  schädlich,  und  solche,  die  schädlich 
sind.  Die  Ergebnisse  der  Versuche  sind  folgende:  1.  Das  Essigbakterium  wächst  nicht 
bei  Anwesenheit  der  Hefe  während  der  Gärung;  2.  sämtliche  geprüfte  17  Milchsäure- 
bacillenarten wachsen  und  säuern  bei  Gegenwart  der  Hefe  bei  27,5 — 30^  Der  Kultur- 
milchsäurebacillus  (B.  Delbrücki)  säuert  bei  dieser  Temperatur  nur  wenig.  Nicht 
schädliche  Arten ;  3.  die  Bacillen,  welche  in  Maische  keine  Gärung  (Alkohol,  Kohlen- 
säure, Essigsäure)  hervorrufen,  schaden  der  Hefe  nicht;  4.  die  Arten,  welche  flüchtige 
Säure  bilden  (zugleich  auch  Alkohol  und  Kohlensäure),  lähmen  durch  diese  die  Hefe, 
also  auch  die  Vergärung.  Schädliche  Arten;  5.  geschwächte  Schädlinge  werden  von 
der  zu  gleicher  Zeit  zugesetzten  Hefe  unterdrückt.  Ist  die  Hefe  in  kräftiger  Gärung, 
so  kommen  die  nachträglich  zugesetzten  ungeschwächten  Schädlinge  nicht  auf;  6.  werden 
ungeschwächte  Bacillen  und  Hefe  zu  gleicher  Zeit  in  Maische  gebracht^  so  entwickeln 
sich  beide  in  den  ersten  24  Stunden  kräftig.  Nach  dieser  Zeit  bleibt  aber  die  Säure- 
menge konstant.  Eine  Ausnahme  machte  Bacillus  IV,  dessen  Säure  weiter  zunimmt, 
weil  er  die  Hefe  durch  seine  flüchtige  Säure  zu  schwächen  imstande  ist;  7.  wenn 
die  Hefe  erst  nach  einem  Tage  der  gesäuerten  Maische  zugesetzt  wird,  so  säuern  die 
Bacillen  nicht  nur  weiter,  sondern  in  erhöhtem  Grade;  8.  B.  Hayducki  entwickelt 
ohne  Anwesenheit  von  Hefe  keine  flüchtige  Säure.  Weitere  Untersuchungen  haben 
gezeigt,  daß  dies  nicht  die  Regel  ist;  9.  es  ist  kein  Unterschied  festzustellen  gewesen, 
wenn  viel  oder  nur  wenig  Bacillen  zugleich  mit  der  Hefe  eingeimpft  wurden. 

JET.  Wiü. 

Peter  Bavn  Sollied:  Studien  über  den  Einfluß  des  Alkohols  auf 
die  an  verschiedenen  Brauerei-  und  Brennereimaterialien  sich  vor- 
findenden Organismen  sowie  Beschreibung  einer  gegen  Alkohol  sehr 
widerstandsfähigen  neuen  Pediococcus-Art  (Pediococcus  Hennebergi 
n.  sp.)  (Zeitschr.  Spiritus-Ind.  1903,  2ß,  481—482  u.  491—493.)  —  Geschrotenes 
Darrmalz,  Roggenschrot,  eine  Mischung  von  Roggenschrot  und  Darrmalz,  rohe,  zer- 
quetschte und  gekochte  Kartoffeln  wurden  in  Leitungswasser  gebracht,  dem  in  steigenden 
Mengen  Alkohol  zugesetzt  war,  und  dann  zu  verschiedenen  Temperaturen  (32 — 50*^  C) 
gestellt.  Außerdem  wurden  Nährlösungen  (1  ^o  Glykose,  l  ®/o  Pepton  und  2^/o  Liebig- 
Extrakt)  mit  Waschwasser  von  rohen  Kartoffeln  und  verkleisterte  Stärke  mit  rohen 
Kartoffelschalen  geimpft  und  zu  höherer  Temperatur  gestellt,  nachdem  sie  steigende 
Zusätze  von  Alkohol  erhalten  hatten.  Die  Entwickelung  von  Organismen  wurde  neben 
der  mikroskopischen  Untersuchung  durch  die  Zunahme  der  Säuremenge  verfolgt.  Die 
Säurebildung  ist  je  nach  den  verschiedenen  Materialien  bezw.  den  auf  denselben  vor- 
handenen Organismen  und  je  nach  der  Temperatur  eine  verschiedene.  Die  Entwicke- 
lungshemmung  durch  den  Alkoholzusatz  ist  ebenfalls  eine  verschiedene;  meist  tritt  bei 
5^0  schon  eine  deutliche  Hemmung  ein,  doch  fanden  sich  auch  einzelne  Bakterien- 
arten, welche  selbst  stärkeren  Zusätzen  Widerstand  zu  leisten  vermochten,  insbesondere 
Pediokokken,  welche  10°  o  Alkohol  ertrugen.  In  einer  zweiten  Versuchsreihe  wurden 
Brauerei-  und  Brennereimalz  in  Leitungswasser,  Hefewasser,  Glykose-Hefewasser,  unge- 
hopfte  Würze,  Stärkekleister,  Bier  und  Maische  eingetragen  und  zu  denselben  wieder 
verschiedene  Mengen    von  Alkohol  zugesetzt.     Die  Kulturen    wurden   bei   35°  C   be- 
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obachtet.  Durch  Zusatz  von  5 — 7,5  ^/o  Alkohol  trat  ausnahmslos  eine  Hemmung  der 
Bakterienentwickelung  auf,  wie  aus  der  verminderten  Säuerung  zu  ersehen  war,  aber 
sie  wurde  nicht  vollständig  unterdrückt.  Am  häufigsten  wurden  Pediokokken,  Strepto- 
kokken, Milch-  und  Essigsäurebakterien  beobachtet  Auf  dem  Brennereimalz  mußten 
verschiedene  Hefenarten  in  größerer  Menge  vorhanden  gewesen  sein.  —  Bei  Malz- 
wafichwasser,  welches  ebenfalls  mit  Alkohol  versetzt  worden  war,  trat  bei  3*^/o  noch 
eine  schwache  Fäulnis  ein,  bei  5  ^/o  fand  sich  hauptsächlich  eine  Kahmhautvegetation, 
und  erst  10^ lo  verhinderte  jede  Entwickelung.  —  Verf.  hat  aus  den  untersuchten 
Materialien  verschiedene  Organismen  in  Reinkultur  gewonnen  und  beschreibt  einen 
aus  der  Kultur  mit  rohen  Kartoffeln  bei  lü**/o  Alkohol  gezüchteten  Pediococcus, 
welchen  er  P.  Hennebergi  nennt,  näher.  *  •^.  Will. 

A.  K15cker:  Die  Klassifikation  der  Gattung  Penicillium  und  Be- 
schreibung einer  neuen  Asken  bildenden  Art.  (Compt  rend.  Karlsberg 
Laborat  1903,  6,  92.)  —  Bis  jetzt  kennt  man  nur  4  Arten  von  Penicillium, 
wdche  eine  Fruktifikation  mit  Asken  besitzen,  und  eine,  welche  zwar  Sklerotien,  aber 
keine  Asken  bildet;  alle  übrigen  erzeugen  nur  Konidien.  K locker  hat  eine  fünfte 
Asken  bildende  Art  entdeckt,  welche  einem  Gymnoascus,  insbesondere  Gymnoascus 
flavus  ähnlich  ist,  wenn  man  von  der  Konidienbildung  absieht,  welche  die  gleiche  wie 
bei  einem  typischen  Penicillium  ist.  Die  natürliche  Stellung  von  Penicillium  befindet 
sich  in  der  Familie  der  Gymnoasceen  neben  der  Gattung  Gymnoascus.  Penicillium 
glaucum  dürfte  bis  auf  weiteres  eine  Gattung  für  sich  bilden,  die  zu  den  Perispora- 
ceen  neben  den  Erysipheen  und  Tuberaceen  zu  stellen  ist.  Die  anderen  Arten  dagegen 
mit  Asken  und  ohne  Sklerotien  wären  bei  den  Gymnoasceen  unterzubringen.  Die 
übrigen,  von  welchen  noch  unbekannt  ist,  ob  sie  Asken  bilden  oder  nicht,  müssen 
noch  zu  den  Fungi  imperfecti  gestellt  werden.  —  Die  neue  Art  benennt  K locker 
Penicillium  Wortmanni.  Der  Fundort  derselben  waren  Erdproben  aus  Dänemark, 
Italien  und  dem  Himalaja.  Auf  dicken  Schichten  von  Würzegelatine  bildet  derselbe 
Konidien,  auf  verdünnter  Würze  dagegen  Asken.  Im  Gegensatz  zu  Gymnoascus 
besitzt  er  eine  typische  Konidienfruktifikation,  welche  dem  Penicillium  eigentümlich 
ist,   aber  bei  Gymnoascus   flavus  fehlt.  -^-  ^*''^- 

J.  U.  Kastle  und  El.  Elvave:  Ammoniumrhodanat  und  Thioharn- 
stoff  als  Stickstoffquellen  für  Pilze  und  Mikroorganismen.  (Amer. 
Chem.  Journ.  1904,  Sl,  ööO— 557.)  —  Die  Verff.  haben  das  Verhalten  der  beiden 
isomeren  Verbindungen  Rhodanammonium  und  Thioharnstoff  gegen  Penicillium  glau- 
cum, Hefe,  die  Mikroorganismen  faulenden  Käses  und  des  Bodens  untersucht  und 
festgestellt,  daß  der  Ammoniakstickstoff  des  Rhodanammoniums  von  den  genannten 
Organismen  ausgenutzt  wird,  während  Thioharnstoff  letztere  nicht  zu  ernähren  vermag. 
Wurde  das  Rhodanammonium  durch  Rhodankalium  ersetzt,  blieb  die  Wirkung  eben- 
falls aus.  Bei  den  Versuchen  mit  Hefe  ergab  sich  des  weiteren,  daß  bei  Gegenwart 
von  Thioharnstoff  als  einziger  Stickstoff  quelle  zwar  Wachstum  und  Vermehrung  der 
ersteren  nicht  zu  beobachten  war,  wohl  aber  das  Eintreten  alkoholischer  Gärung. 
Gegen  die  nitrifizierenden  Bakterien  des  Kulturbodens  verhielten  sich  die  beiden 
Isomeren  wie  gegen  Wasserstoffsuperoxyd.  Thioharnstoff  blieb  in  beiden  FäUen  un- 
angegriffen, während  aus  Rhodanammonium  Salpetrige  Säure  gebildet  wurde. 

A,  Hebebrand. 

Emm.  Pozzi-Escot:  Untersuchungen  über  eine  Hefe  des  Zuckerrohres 
TOD  Nicaragua.    (Bull.  Assoc.  Chim.  Sucr.  et  Bist.  1904,  21,  1007—1008.) 

Berth.  Heinze :  Ober  die  Bildung  und  Wiedorverarbeitung  von  Glykogen 
dorch  niedere  pflanzliche  Organismen.  (Centrbl.  Bakteriol.  II.  Abt.  1U04,  12,  43-78^ 
177-191  und  355—371.) 
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Jal.  Stoklasa:  Beiträge  zur  Kenntnis  der  aus  der  Zelle  höher  organi- 
sierter Tiere  isolierten  gärungserregenden  Enzyme.  (CentrbL  Physiol.  17,  465 
bis  477;  Chem.  Centrbl.  1904,  I,  48.) 

A.  Kwisda:  Fortschritte  der  Gärungschemie  im  Jahre  1903.  (Österreich. 
Chem-Ztg.  1904,  7,  177-180) 

Wein. 

Ed.  Crouzel:  Über  den  Einfluß  der  Niederschlagswässer  auf  die 
Traubenlese  und  die  Zusammensetzung  des  Weins.  (Rupert,  pharm.  1904, 
60,  ö8 — 59.)  —  Trauben,  die  bei  Hegen,  Nebel  oder  Tau  gelesen  werden,  können 
bis  zu  10 ^/o,  im  Mittel  3 — 6®/o  Wasser  aufnehmen;  stark  faule  Trauben  nehmen 
bis  zu  12^0  Wasser  auf.  Dadurch  werden  die  Moste  und  Weine  verdünnt,  besonders 
die  sofort  gekelterten  Weißweine,  weniger  die  auf  den  Trestem  vergarenden  Rotweine. 
Durch  das  hinzutretende  Wasser  wird  der  Most  abgekühlt,  sodaß  die  Gärung  ver- 
langsamt wird.  K,  Windiüch. 

Aug.  Rosenstiehl :  Die  Rolle  der  Traube  und  der  Hefe  bei  der  Bil- 
dung des  Weinbuketts.  (Bull.  soc.  ind.  Mulhouse  1902,  72,  191—198.)  — 
Bei  der  üblichen  W^einbereitung  wird  die  Gärung  durch  zahlreiche,  auf  den  Trauben- 
häuten lebende  Arten  von  Hefen,  Schimmelpilzen,  Bakterien  u.  s.  w.  hervorgerufen. 
Nur  die  Hefe  ist  für  die  Gärung  notwendig,  die  anderen  Organismen  haben  einen 
schädlichen  Einfluß  auf  den  vergärenden  Most.  Der  Traubensaft  läßt  sich  ohne 
Schädigung  durch  Emärmen  auf  60^  das  gegebenenfalls  nach  48  Stunden  nochmals 
zu  wiederholen  ist,  sterilisieren,  sodaß  er  sich  in  geschlossenen  Gefäßen  lange  Zeit 
hält.  Wird  der  sterilisierte  Most  mit  reiner  Hefe  vergoren,  so  entsteht  ein  Wein,  der 
dem  nach  dem  gewöhnlichen  Verfahren  hergestellten  an  Greschmack,  Farbe,  Starke 
und  namentlich  an  Bukett  überlegen  ist  Trauben,  die  gewöhnlich  einen  bukettlosen 
Wein  geben,  liefern  nach  dem  neuen  Verfahren  Weine  mit  Bukett.  Die  Versuche 
ergaben,  daß  die  Art  des  Buketts  vom  Grewächs  abhängt,  und  daß  die  verschiedenen 
Hefearten  aus  demselben  Gewächs  nahezu  das  gleiche  Bukett  hervorrufen.  Man  kann 
sagen:  die  Rebe  bestimmt  den  Ton,  die  Hefe  die  Klangfarbe;  die  guten  Gewächse 
verdanken  ihr  Bukett  der  Qualität  der  auf  ihnen  lebenden  Hefen.  Durch  das  Pa- 
steurisieren des  Mostes  lassen  sich  die  Verschiedenheiten  der  Lage  sowie  der  Jahre 
ausgleichen.  JT.  WindiMch. 

Heinrich  Struve:  Beobachtungen  über  das  Vorkommen  und  über 
verschiedene  Eigenschaften  des  Cholins.  (Zeitschr.  analyt.  Chem.  1902, 
41,  544  —  550.)  —  Farblose  Ausschwitzungen  von  Stecknadelkopfgroße  an  den  jungen 
Blattstielen  des  Wein  Stocks  gaben  die  Cholinreaktion,  ebenso  der  an  den  Wänden  der 
Weinfässer  ausgeschiedene  Weinstein.  Chol  in  wird  durch  eine  alkoholische  Losung 
von  Platinchlorid  bei  Gegenwart  von  Zucker  und  Glycerin  nicht  gefällt,  während 
Kali  hierbei  vollständig  ausfällt.  Cholinplatinchloridkrystalle  werden  durch  Jod-Jo<l- 
kaliumlösung  allmählich  in  Jodcholinkrystalle  umgewandelt  und  schließlich  unter  Jod- 
ausscheidung zersetzt;  durch  dieses  Verhalten  unterscheiden  sie  sich  sicher  vom  Kalium- 
platinchlorid. K,  Wiwiiseh. 

J.  Weirieh  und  G.  Ortlieb:  Über  den  quantitativen  Nachweis  einer 
organischen  Phosphorverbindung  in  Traubenkernen  und  Natur- 
weinen. (Arch.  Pharm.  1904,  242,  138—143;  auch  Chem.-Ztg.  1904,  28,  lö3 
bis  154.)  —  Ein  W^ein  von  der  Insel  Th3rra  enthielt  bei  15,36  Vol.-<^/o  Alkohol 
0,092  g  Phosphorsäure  in  100  ccm.  Die  Kerne  der  betreffenden  Traubensorte  ent- 
hielten 2,5  iVo  Mineralbestandteile  und  0,3488  ®/o  Gesamtphosphorsäure.  Ein  Teil  der 
letzteren  war  durch  Alkohol  bei  45 — 50^  C  extrahierbar;  durch  Berechnung  dieser  in 
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Alkohol  löslichen  Phosphorverbindung  auf  Lecithin  fanden  die  Verff.  in  den  Trauben- 
kernen  0,2854  ^/o  Lecithin.  Auch  in  dem  Wein  selbst  wurde  diese  organische  Phos- 
phorverbindung nachgewiesen.  Der  Wein  wurde  unter  öO^  C  zum  Extrakt  eingedampft^ 
mit  Seesand  verrieben,  unter  50®  C  getrocknet  und  mit  Alkohol  ausgezogen ;  es  wurden 
0,35  g  Lecithin  im  Liter  gefunden.  Daß  die  in  Alkohol  lösliche  Phosphorsaurever- 
bindung  Lecithin  sei,  schließen  die  Verff-  daraus,  daß  mit  steigendem  Phosphorsäure- 
gehalt auch  der  Stickstoffgehalt  der  Weine  steigt.  Dem  Lecithin  schreiben  die  Verff. 
eine  wesentliche  Bedeutung  bei  der  diätetischen  Wirkung  des  Weines  zu.  Zur  Beur- 
teilung der  Erankenweine  ist  der  Grehalt  an  Phosphorsäure  und  namentlich  der  an 
alkohoUöelichen  organischen  Phosphorsäure  Verbindungen  heranzuziehen.  Weine,  denen 
erst  nach  der  Gärung  Alkohol  zugesetzt  wird,  enthalten  nur  wenig  Lecithin.  Viel- 
leicht könne  der  Lecithingehalt  zur  Entscheidung  der  Naturreinheit  der  Süßweine  heran- 
gezogen werden.  Das  Lecithin  wird  bereits  bei  50®  C  zersetzt  Die  Verff.  verwerfen 
daher  das  Pasteurisieren  der  Moste  und  Weine,  weil  dabei  der  Hauptbestandteil,  das 
Lecithin,  zerstört  werde  und  der  Wein  viel  an  seiner  physiologischen  Wirkung  einbüße. 
Ein  pasteurisierter  Wein  verdiene  den  Namen  „Wein**  im  rein  wissenschaftlichen  Sinne 
des  Wortes  nicht  mehr.  K,  Windheh, 

A.  Osterwalder:  Über  Schwefelwasserstoffbildung  in  Obst-  und 
Trauben  weinen.  (Weinbau  u.  Weinhandel  1903,  21,  169—170,  und  191—192.)  — 
Die  allgemein  als  „Böcksem*'  bezeichnete  Eigenschaft  eines  Weines,  der  Schwefel- 
wasserstoffgeruch zeigt,  hat  dem  Verf.  Veranlassung  gegeben,  den  Ursachen  dieser 
Erscheinung  nachzuforschen.  Wie  Verf.  feststellt,  wird  die  Bezeichnung  „Böckser" 
zuweilen  auch  einem  Weine  beigelegt,  der  irgend  einen  Beigeschmack,  z.  B.  Erdge- 
schmack zeigt  Der  Schwefel  des  Schwefelwasserstoffes  kann  nun  im  allgemeinen 
aus  zwei  Quellen  stammen,  nämlich  1.  durch  Reduktion  von  freiem  Schwefel,  der  in 
der  gärenden  Flüssigkeit  vorhanden  ist,  2.  durch  Zersetzung  des  Hefetrubs  in  einem 
vergorenen  Weine,  Der  freie  Schwefel  kann  in  den  gärenden  Traubenmost  entweder 
beim  Einbrennen  der  Fässer  oder  durch  das  Bestäuben  der  Reben  mit  Schwefel  kurz 
vor  der  Weinlese  gelangen.  Die  Entstehung  des  Schwefelwasserstoffes  aus  dem  Hefe- 
trub  geschieht  durch  Zersel2ung  und  Abbau  der  Eiweißstoffe,  an  denen  die  Hefezellen 
reich  sind.  Auch  die  Düngung  der  Reben  mit  frischem  Stallmist  oder  mit  WoUab- 
iallen  soll  ebenfalls  das  „Böcksem"  begünstigen.  Gleiche  Folgen  für  den  Wein  sollen 
tODschieferhaltige  Bodenarten,  die  reich  an  Schwefelkies  sind,  und  gypsartige  Böden 
haben.  Auch  das  Gipsen  der  Weine  soll  Grand  für  die  Schwefelwasserstoffbildung 
sein,  doch  wird  letzteres  von  P.  Kuli  seh  stark  bezweifelt  Daß  gerade  gute  Weine 
zur  Böckserbildung  neigen,  ist  nicht  erwiesen.  Verf.  hat  Versuche  über  Schwefel- 
wasserstoffbildung bei  reinen  ungeschwefelten  Obstweinen  und  Traubensäften  ange- 
stellt^ die  teilweise  im  natürlichen  Zustande,  teilweise  nach  der  Sterilisation  bei  70 — 75  ^ 
mit  Beinhefen  geimpft  wurden.  Nach  einer  Gärung  von  wenigen  Monaten  zeigten 
einige  mit  bestimmten  Hefen  versetzte  Proben  Schwefelwasserstoffgerach,  und  das  ver- 
anlaßte  den  Verf.  zu  der  Schiußfolgerang,  daß  die  Hefen  die  Ursache  der  Böckser- 
bildung wären.  Er  impfte  sodann  frisch  abgepreßten  sterilisierten  Wasserbimenmost, 
Marxenbimenmost,  Schellerbirnenmost  und  schließlich  sicilianischen  Traubenmost  (Mosto 
amoentrato)  in  Mengen  von  je  6  1  mit  der  als  Schwefelwasserstoffbildner  erkannten 
Beinhefe  „Egnach'*  und  mit  der  Reinhefe  „Steinberg''  in  Glasgefäßen,  die  durch  Glas- 
röhren mit  Vorlagen  verbunden  waren,  welche  Kupfersulfat  enthielten.  Nach  2  —  3 
Wochen  war  zu  erkennen,  daß  die  Vorlagen  bei  den  Gefäßen  mit  der  Hefe  „Egnach'^ 
sich  durch  einen  verhältnismäßig  starken  Niederschlag  von  Schwefelkupfer  auszeich- 
neten, während  die  Hefe  „Steinbei^"  keinen  Schwefelwasserstoff  gebildet  hatte.  Wurde 
aber  den  Gärflüssigkeiten  Mengen  von  1  g  Schwefel  hinzugefügt,  so  zeigte  „Egnach" 
alsbald  sehr  starke  Schwarzfärbung  der  Kupferlösung   und  „Steinberg''   eine   geringe 
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Schwefelwasserstoffentwickelung.  Die  Menge  des  gebildeten  Schwefelkupfers  konnte 
bei  „Egnach"  nach  3  Wochen  ungefähr  auf  10  mg  ohne  Zusatz  von  Schwefel  und 
auf  29  mg  mit  Zusatz  von  Schwefel  festgestellt  werden.  Aus  diesen  Versuchen  geht 
hervor,  daß  auch  ohne  Gegenwart  von  freiem  Schwefel  Schwefelwasserstoff  gebildet 
werden  kann  und  fem  er  daß  die  eine  Hefe  auch  ohne  Zusatz  von  Schwefel  die  Böckser- 
erscheinung  des  Weines  hervorrufen  kann,  die  andere  nicht.  Ein  Wein  wird  demnach 
nur  dann  zu  einem  „Böckser",  wenn  zufällig  eine  Hefe  -fGrhanden  ist,  welche  die 
Eigenschaft  der  Hefe  „Egnach"  besitzt.  Es  kommt  femer  auch  noch  auf  die  Art 
des  Nährsubstrates  an,  denn  die  verschiedenen  Obstweine  entwickelten  mit  der  gleichen 
Hefe  verschiedene  Mengen  Schwefelwasserstoff.  Die  Frage,  wie  die  Bildung  de» 
Schwefelwasserstoffes  vor  sich  geht,  entscheidet  Verf.  dahin,  daß,  ebenso  wie  es  bei 
Bakterien  nachgewiesen  ist,  so  auch  bei  Hefezellen  vermöge  des  Wasserstoffes  in  statu 
nascendi  eine  Reduktion  sowohl  des  durch  den  Alkohol  gelösten  als  auch  des  in  den 
Eiweißstoffen  vorhandenen  Schwefels  stattfindet.  Sulfate,  insbesondere  Gips,  können 
nicht  in  Betracht  kommen,  da  Bierhefe  in  Gipswasser  schnell  abstirbt  Die  nach- 
trägliche Schwefelwasserstof f bildung ,  die  nicht  gleich  mit  Beginn  der  Gärung  eintritt, 
konnte  von  der  anfangs  geringeren  Hefenzahl  herrühren,  oder  aber  mit  dem  in  der 
garenden  Flüssigkeit  vorhandenen  Sauerstoff  in  Zusammenhang  stehen,  da  zur  Re- 
duktion des  Schwefels  ein  sauerstofffreies  Medium  nötig  erscheint  -^.  ^ekre. 

L.  Mathieu:  Trübungen  in  Schaumweinen.  (Bull,  assoc.  chim.  sucr. 
et  distill.  1903/04,  21,  854 — 872.)  —  In  dieser  zusammenfassenden  Darstellung  der 
in  Schaumweinen  vorkommenden  Trübungen  werden  besprochen:  Mineralische  Trü- 
bungen, z.  B.  durch  Schwefelsauren  Kalk  (äußerst  selten  vorkommend),  Trübungen 
durch  organische  Salze  (Weinstein  und  Weinsauren  Kalk),  durch  amorphe  organische 
Substanzen  (Eiweißkörper  und  deren  Verbindungen  mit  Gerbstoff;  Gummistoffe^ 
Pektinstoffe),  Trübungen  durch  Metallsalze,  die  durch  Berühmng  des  Weines  mit 
Metallen  in  den  Wein  gelangen,  z.  B.  Kupfer,  Zinn,  Eisen,  Trübungen  durch  Oxy- 
dation und  durch  Tempera turerniedrigung,  Trübungen  durch  tote  Organismenzellen, 
durch  lebende  Hefe  und  Bakterien.  Zuletzt  werden  die  Trübungen  aufgeführt,  die 
sich  speziell  in  Schaumweinen  finden,  die  durch  künstliches  Imprägnieren  von  Weinen 
mit  Kohlensäure  hergestellt  worden  sind.  K.  Windisch, 

X.Rocques:  Über  Sherry- und  Malagaweine.  (Revue  g^n^rale  chim.  pure 
et  appl.  1903,  5,  43—52;  Chem.  Centralbl.  1903, 1,  658—660.)  —  In  den  zwei  anda- 
lusischen  Weincentren,  Jerez  de  la  Frontera  und  Malaga,  werden  drei  Wein  typen  her- 
gestellt: Sherry-,  Madeira-  und  Malagaweine.  Als  Grundlage  für  ihre  Bereitung  dienen 
drei  Weingruppen:  Trocken-,  Süß-  und  Farbweine.  Die  Trockenweine  werden  durch 
vollständige  Vergärung  der  Moste  gewonnen.  Die  Trauben  werden  stark  gegipst,  auf 
812  kg  Trauben  =  500  1  Most  kommen  1,14  kg  Gips.  Durch  Gärung  entstehen 
13—16  Vol.-Vo  Alkohol;  man  erhöht  ihn  durch  Spritzusatz  auf  16  —  18  Vol-^lo.  Je 
nach  dem  Verlaufe  der  Gärung  erhält  man  einen  leichten,  schwach  gefärbten  Wein: 
Fino,  Flor  oder  Amontillado,  oder  einen  feurigen,  stark  gefärbten  Wein  :  Oloroso  oder 
Sherry.  Die  Weine  lagern  in  nicht  ganz  gefüllten  Fässern  in  den  sogenannten  So- 
leras mindestens  5  Jahre  lang  und  werden  je  nach  dem  Schwund  mit  jungem  Wein 
nachgefüllt.  Durch  das  Gipsen  wird  die  Glycerin bildung  augenscheinlich  beeinträchtigt^ 
sodaß  die  Weine  stärker  gespritet  erscheinen  als  sie  es  wirklich  sind;  alte  Weine 
haben  infolge  der  Alkohol  Verdunstung  ein  sehr  hohes  Alkohol -Glycerin -Verhältnis. 
Der  Schwefelsäuregehalt  ist  oft  sehr  hoch.  Zur  Gewinnung  der  Süßweine  werden  die 
Moste  mit  Alkohol  stumm  gemacht.  Zur  Erhöhung  des  Zuckergehaltes  läßt  man  die 
Trauben  vielfach  5 — 20  Tage  in  der  Sonne  eintrocknen.  In  den  Süßweinen  über- 
wiegt  regelmäßig    die   Fruktose.     Zur   Herstellung  der  Farbweine   werden   die  Moste 
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teilweise  karamelisiert;  der  bis  zur  Syrupkonsistenz  eingedickte  Most  wird  Arrope 
genannt  Ein  solcher  Most  hatte  43®/o  flüssige,  57 ^/o  feste  Bestandteile;  in  dem 
flüssigen  Teil  überwog  die  Fruktose,  im  festen  Teil  die  Glykose.  Durch  das  Kara- 
melisieren  wird  die  Linksdrehung  in  Rechtsdrehung  umgewandelt,  das  Reduktionsver- 
mögen stark  vermindert,  der  Gesamtextrakt  kaum  verändert,  die  Nichtzuckerstoffe 
werden  erhöht  Arrope  wird  nochmals  auf  Vs  ihres  Volumens  eingekocht,  Wasser 
und  frischer  Most  oder  durch  Alkohol  stumm  gemachter  Most  hinzugegeben  und  das 
Ganze  garen  gelassen.  Die  Farbweine  haben  4,5—6,8  g  Nichtzuckerstoffe  in  100  ccm. 
Durch  Verschneiden  der  Trauben-,  Süß  und  Farbweine  werden  die  Handelsweine  her- 
gestellt. Sherry  ist  fast  unveränderter  Trockenwein.  Spanischer  Madeira  ist  ein  Ver- 
schnitt aller  drei  Stammweine,  Malaga  ein  Verschnitt  von  Süß-  und  Farbweinen.  — 
Verf.  teilt  eine  betrachtliche  Anzahl  von  Analysen  von  typischen  Trocken-,  Süß-  und 
Farbweiuen,  sowie  von  Verschnitten  und  Handelsweinen  mit  Die  Grenzzahlen  sind 
folgende:  Alkoholl4,0— 25,9  Vol.- Vo,  Extrakt  1,31— 50,80  g,  Zucker  0,02— 46,37  g, 
Mineralstoffe  0,198—1,50  g,  Kaliumsulfat  0,051—1,021  g,  Gesamtsäure  (als  HaSO^ 
berechnet)  0,264—0,980  g,  Weinstein  0,134—0,321  g,  flüchtige  Säuren  (als  HgSO^ 
berechnet)  0,036—0,142  g.  Phosphorsaurer  Kalk  Ca8(POj2  0,045— 0,222  g  in  100  ccm. 

K.  WindUck 

Th.  Cerewitinow :  Die  Anwendung  reiner  Weinhefe  in  der  Beeren- 
weinbereitung. (Westnik  winodelija  1904,86 — 96.)  —  Um  die  Vorzüge  der  Ver- 
gärung des  Beerensaftes  durch  reine  Weinhefe  klarzulegen,  stellte  Verf.  parallele 
Versuche  der  Beerenweinbereitung  an  und  zwar  unter  Anwendung  reiner  Weinhefe 
(verschiedener  Rassen  von  Saccharomyces  ellipsoideus)  einerseits  und  der  Selbst- 
vergärung desselben  Mostes  andererseits.  Letztere  geschieht  größtenteils  durch  die 
Lebenstätigkeit  der  auf  den  Beeren  befindlichen  Hefenart  Saccharomyces  api- 
culatus,  der  sich  nicht  selten  andere  Mikroorganismen  zugesellen,  welche  den  Wein 
oft  verderben.  Die  zu  den  Versuchen  benutzten  Weinhefen,  die  aus  dem  landwirt- 
schaftlich-bakteriologischen Laboratorium  des  Ministeriums  in  Petersburg  erhalten 
worden  waren,  wurden  zwecks  Belebung  und  Vermehrung  in  sterilisierten  Stachel- 
beerenmost gebracht  Zur  Untersuchung  gelangten  Stachelbeeren,  weiße  und  rote 
Johannisbeeren,  die  Anfang  August  des  Jahres  1902  im  Moskauer  Kreise  gepflückt 
worden  waren.  Nachdem  die  Beeren  zerquetscht  waren,  wurde  mittels  einer  Hand- 
presse der  Saft  aus  ihnen  gewonnen.  Da  Verf.  aus  dem  Stachelbeerensafte  Süßwein 
und  aus  den  Johannisbeersäften  trockene  Tischweine  mit  einer  Gesamtacidität  von  etwa 
0,7  ®/o  erhalten  wollte,  fügte  er  den  Säften  entsprechende  Mengen  gekochten  Wassers 
und  Zuckers  zu.  Die  Analyse  der  pasteurisierten  unfiltrierten  Säfte  und  der  Moste 
führte  zu  folgenden  Ergebnissen: 
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Ein  Teil  der  Moste  wurde  der  Selbstgarung  überlassen,  der  andoie  Tdi  nach 
dem  Pasteurisieren  in  6  1  fassenden  Flaschen,  deren  Korken  mit  gasableitenden  RÖhrrai 
versehen  waren,  mit  Weinbefen  versetzt.  Die  Temperatur  des  Garungsraumes  schwankte 
zwischen  15  und  20®  C.  Nachdem  die  Gärung  beendet  war,  wurde  der  Wdn  vom 
Bodensatz  in  ebensolche  Flaschen  zur  Nachgärung  abgehebert,  nach  zwei  Monaten  in 
Flaschen  gefüllt,  verkorkt  und  auf  ein  Jahr  in  den  Keller  gel^.  Die  darauf  auf- 
geführte Analyse  des  Weines  ergab  folgendes: 
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Essigsaureäthyläther  und  Furfurol  wurde  nur  in  dem  durch  Selbstgärung  er- 
haltenen weißen  Johannisbeeren  wein  nachgewiesen.  Weinsäure  und  ihre  Salze  wurden 
in  den  Weinen  nicht  gefunden.  Verf.  kommt  zu  folgenden  wichtigeren  Schlußfolge- 
rungen :  Die  Vergärung  der  Moste  durch  Reinhefen zusatz  geschah  viel  energischer  und 
schneller  als  durch  Selbstvergarung.  Die  durch  Reinhefezusatz  erhaltenen  Weine  hatten 
einen  reinen  Weingeschmack  und  ein  der  zugesetzten  Hefe  eigenes  Aroma;  sie  enthielten 
nur  geringe  Mengen  Essigsäure  und  kein  Furfurol.  Die  reinen  Weinhefen  vergoren 
den  Zucker  vollständiger  und  gaben  eine  giößere  Ausbeute  an  Alkohol;  aber  auch 
unter  den  Beerenhefen  gibt  es  einige  Arten,  die  eine  bedeutende  Ausbeute  an  Alkohol, 
wenn  auch  in  längerer  Zeit,  geben.  Das  Pasteurisieren  des  Mostes  bei  65*^  C  kann 
ohne  jeglichen  Nachteil  für  den  Geschmack  mit  Erfolg  in  der  Beerenweinbereitung 
angewandt  werden.  Ein  Zusatz  von  Stickstoff-Substanzen  zum  Beerenmoste  ist  in 
dem  Falle  überflüssig,  wenn  letzterer  pasteurisiert  und  mit  reinen  Weinhefen  vergoren 
wird.  A,  Rammul. 

H.  Svoboda:  Kunstweiu.  (Österr.  Chem.-Ztg.  1902,  5,.  338—341.)  — 
Ein  zur  Herstellung  von  „Wein"  bestimmtes  Pulver  bestand  aus  einem  sehr  ungleich- 
mäßigen Gemenge  von  getrockneten  Pflanzenteilen,  Stengeln,  Blättern,  Holzstückchen 
von  gelblicher  Farbe,  Weinsteinpulver  und  durch  einen  Teerfarbstoff  purpurrot  ge- 
färbten Klümpcben;  das  Pulver  war  mit  einem  angenehm  riechenden  Äther  oder 
ätherischem  Öl  parfümiert.  Die  Pflanzenteile  bestanden  vorwiegend  aus  Johannisbrot^ 
Hollunderblüten  und  -blättern.  Die  chemische  Zusammensetzung  des  Pulvers  war 
folgende:  11,56 "/o  Wasser,  15,80<^/o  Mineralstoffe,  4,38 ^o  Rohfett,  ll,36®/o  Roh- 
protein,  12,70^0  Rohfaser,  43,20 ^/o  sonstige  stickstofffreie  Stoffe.    Der  Farbstoff  war 
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wahrsch^nUch  Methyloruige.  Zur  Herstellung  von  100  1  Wein  sollen  250  g  Wein- 
pulver,  90  1  laues  Wasser,  2  1  roter  Weinessig,  3  kg  Kosinen  oder  3  kg  weißer 
Zucker,  25  1  reiner  Spiritus  von  95  Vol.-®/o  verwendet  werden.  Der  nach  dieser  Vor- 
sdirift  hergestellte  „Wein''  erwies  sich  sowohl  durch  seinen  sonderbaren  Geschmack  als 
auch  durch  die  chemische  Untersuchung  unverkennbar  als  Kunstwein.    K.  Wia^isch, 

N.  Mansfeld:  Weinessenz.  (16.  Jahresbericht  d.  Untersuchungsanstalt  d. 
allgem.  österr.  Apoth.- Vereines  1903/04,  9.)  —  Eine  sogen.  Weinessenz  bestand  aus 
66^/o-iger  Essigsäure,  mit  Karamel  gefärbt  O.  Mai, 

H.  Kreis:  Nachweis  von  Rotwein  in  Weißwein.  (Bericht  des  kanto- 
nalen chemischen  Laboratoriums  Basel-Stadt  1903,  16 — 17.)  —  Bei  der  Untersuchung 
eines  Weißweines,  der  in  Botweinfässem  verschickt  worden  war,  trat  auf  Zusatz  von 
verdünnter  Schwefelsäure  eine  intensive  Rötung  ein.  Es  zeigte  sich,  daß  immer,  wenn 
Rotwein  mit  Weißwein  oder  Wasser  bis  zum  Verschwinden  der  roten  Farbe  verdünnt 
wird,  auf  Zusatz  von  Mineralsäuren  eine  lebhafte  Rötung  auftritt  Die  Intensität  des 
Rotweinfarbstoffes  wird  demnach  durch  Mineralsäuren  bedeutend  verstärkt  und  man 
hat  in  dieser  Reaktion  ein  Mittel,  um  die  geringsten  Mengen  von  Rotwein  in  Weiß- 
wein zu  erkennen.  —  In  Frankreich  soll  es  dagegen  gelungen  sein,  Rotwein  so  voll- 
ständig zu  entfärben,  daß  der  rote  Farbstoff  auf  diese  Weise  nicht  mehr  nachzu- 
weisen sei.  0,  Mai, 

S*  Zeisel  und  R.  Fanto:  Bestimmung  des  Rohglycerins  im  Weine 
mittels  der  „Jodidmethode."  (Zeitschr.  analyt  Chem.  1903,  42,  549 — 578.)  — 
5  ccm  der  Glycerinlösung  werden  mit  15  ccm  Jodwasserstoffsäure  vom  spez.  Gew.  1,9 
erhitzt,  wodurch  das  Glycerin  glatt  in  Isopropyljodid  verwandelt  wird.  Der  Dampf 
dieses  Jodids  wird  mittels  Einleitens  von  Kohlensäure  durch  einen  lauwarmen  Kühler 
und  behufs  Entfernung  der  letzten  Spuren  Jod  und  Jodwasserstoff  durch  eine  wässerige 
Aufschwemmung  von  rotem  Phosphor  in  45  ccm  alkoholische  Silbemitratlösung  ge- 
leitet, wo  sich  das  Isoproyljodid  in  Jodsilber  umsetzt,  das  nach  längerem  Erhitzen 
auf  dem  Wasserbade  gewogen  oder  (etwas  weniger  genau)  titriert  wird.  Duch  Multi- 
plikation der  Jodsilbermenge  mit  0,3922  erhält  man  die  Menge  des  Glycerins.  Die 
an  die  Reagentien  (Jodwasserstoffsäure,  roten  Phosphor,  alkoholische  Silbemitrat- 
Idsung)  zu  stellenden  Anforderungen  werden  dargelegt,  der  Apparat  beschrieben  und 
abgebildet.  Mit  reinem  Triacetin  und  Glycerinlösungen  lieferte  das  Verfahren,  wie 
schon  früher  (Z.  1904,  7,  292)  nachgewiesen  wurde,  sehr  gute  Ergebnisse.  Bei 
der  Anwendung  des  Verfahrens  auf  Wein  können  störend  wirken:  Schwefelver- 
bindungen, Äthylalkohol  und  dessen  Homologe,  flüchtige  und  nichtflüchtige  Ester, 
Acetal,  Isobutylenglykol  und  Mannit  Größere  Mengen  Mannit,  die  nur  in  kranken 
Weinen  sich  finden,  schließen  das  Verfahren  aus,  Isobutylenglykol,  das  aber  ge^n- 
über  dem  Glycerin  stark  zurücktritt,  wird  als  Glycerin  mitbestimmt  Zuckeranne 
Weine  werden  für  die  Glycerin bestimmung  folgendermaßen  vorbereitet:  Man  versetzt 
100  ccm  Wein  mit  etwas  Tannin  und  einem  geringen  Überschuß  von  Baryumacetat, 
destilliert  unter  Anwendung  von  Korkstopfen  70  ccm  ab,  spült  den  Destillations- 
ruckstand mit  dem  Niederschlag  in  ein  50  ccm-Kölbchen,  füllt  zur  Marke  auf,  filtriert 
und  benutzt  5  ccm  des  Filtrates,  entsprechend  10  ccm  Wein  zur  Glycerinbestimmung. 
Bei  Süßweinen  füllt  man  die  30  ccm  Destillationsrückstand  auf  100  ccm  auf,  filtriert 
und  verwendet  hiervon  5  ccm.  Bei  gewöhnlichen  Weinen  dauert  die  Destillation  des 
Isopropyljodids  2^  s,  bei  Süßweinen  4  Stunden.  —  Frisch  hergestellte  und  sterilisierte 
Moste  gaben  nach  dem  Jodidverfahren  kleine  Mengen  Jodsilber;  selbst  Moste  aus 
ganz  unversehrten  Trauben  enthielten  Spuren  Alkohol,  vielleicht  entstanden  durch 
anaerobe  Gärung.  Auch  der  Zucker  der  Moste  und  ein  anderer  Bestandteil,  vielleicht 
Mannit  oder  Glycerin,   geben   kleine  Mengen  Jodsilber.     Auch  nach   dem   Jodid ver- 

8* 


Digitized  by 


Google 


116  .  Referate.  -  Wem  [ffi^S^: ^"«»SgS^f 

fahren  bestimiut  man  hiernach  nicht  reines  Glycerin,  sondern  das  üntersuciiungs- 
ergebnis  ist  ebenfalls  als  Rohglycerin  zu  bezeichnen.  Vergleichende  Versuche  nach 
dem  Kalkverfahren  der  amtlichen  Anweisung  und  dem  neuen  Verfahren  mit  7  herben 
und  2  Süßweinen  ergaben  erhebliche  Abweichungen,  und  zwar  gab  das  Jodidverfahren 
meist  höhere  Werte.  Bei  der  Untersuchung  der  „Kalk-Glycerine"  nach  dem  Jodid- 
verfahren wurden  darin  nur  72,5  bis  82,9  ^/o,  bei  den  Süßweinen  sogar  nur  55,4  und 
68,5 ^/o  „Jodid-Glycerin"  gefunden;  bei  den  Süßweinen  wurden  trotz  erheblicher  Gly- 
cerinverluste  nach  dem  Kalkverfahren  höhere  Glycerinzahlen  gefunden.  Mit  Anwen- 
dung des  Jodid  Verfahrens  wurden  die  Verluste,  die  bei  den  einzelnen  Operationen  des 
Kalk  Verfahrens  eintreten,  festgestellt;  beim  Abdampfen  des  Weines  bis  fast  zur  Trockne 
nach  Zusatz  von  Kalk,  Extrahieren  mit  Alkohol  und  Abdampfen  der  alkoholischen 
Lösung  trat  ein  Verlust  an  Glycerin  von  16,2^/o,  beim  Behandeln  des  Rückstandes 
mit  Alkohol  und  Äther,  Abdunsten  desselben  und  einstündigem  Trocknen  ein  solcher 
von  ll,l^/o,  somit  ein  Gesamtverlust  von  27,3^/0  ein.  Wegen  der  verschiedenen  Er- 
gebnisse der  beiden  Verfahren  kann  das  Jodidverfahren  erst  zur  Weinbeurteilung  heran- 
gezogen werden,  wenn  ein  genügend  großes  Analysenmaterial  vorliegt.  Der  zur  Aus- 
führung des  Jodid  Verfahrens  benötigte  Apparat  kann  von  P.  Haack,  Wien  IX/3, 
Garelligasse  4  bezogen  werden.  JT.  WindtMck, 

M.  J«  Stritar:  Zur  Methoxyl-  und  Glycerinbestimmung.  (Zeitschr. 
analyt  Chem.  1903,  42,  579 — 590.)  —  Verf.  beschreibt  einen  Apparat  zur  Bestim- 
mung des  Glycerins  nach  dem  Jodidverfahren  (vergl.  vorstehendes  Keferat),  der  ein- 
facher ist  als  der  von  Zeisel  und  Fanto  benutzte;  auch  dieser  Apparat  ist  bei 
Paul  Haack  in  Wien  XI/3  zu  haben.  Es  werden  dann  Vorschriften  zur  Darstel- 
lung der  Jod  Wasserstoff  säure  vom  spez.  Gewicht  1,9  und  zur  Reinigung  des  zum 
Zmückhalten  von  Jod  und  Jodwasserstoffsäure  bei  der  Destillation  des  Isopropyljodids 
dienenden  roten  Phosphors  gegeben.  An  Stelle  des  Phosphors  kann  als  Wasch- 
material auch  eine  konzentrierte  Lösung  von  Natriumbrechweinstein  benutzt  werden, 
sie  hat  aber  keine  Vorzüge  vor  dem  roten  Phosphor.  K.  Windisck. 

Julius  Schuch:  Vergleichende  Glycerinbestimmungen  nach  dem 
Kalkverfahren  und  der  Jodidmethode,  (Zeitschr.  landw.  Versuchswesen 
Österreich  1904,  7,  111  —  115.)  —  Zur  Prüfung  des  Jodid  Verfahrens  von  Zeisel 
und  Fanto  (vergl.  das  vorletzte  Referat)  wurde  in  Lösungen  von  reinem  Triacetin 
und  Glycerin,  in  Weißweinen,  Rotweinen  und  Süßweinen,  sowie  in  Mischungen  von 
Zuckerlösungen  und  Rosinenextrakt  mit  Glycerin  letzteres  nach  dem  genannten  Ver- 
fahren und  nach  dem  üblichen  Kalkverfahren  bestimmt  Die  Unterschiede  waren  bei 
Weiß-  und  Rotweinen  belanglos,  bei  Süßweinen  auch  nicht  so  bedeutend,  daß  das 
Kalkverfahren  verworfen  werden  müßte.  Für  das  Kalkverfahren  spricht  seine  relative 
Einfachheit;  das  Jodidverfahren  ist  umständlich  und  kostspielig;  für  möglichst  genaue 
Kontrollbestinimungen  ist  das  Jodidverfahren  zu  empfehlen.  K,  Windisch. 

Weinstatistik  für  Deutschland,  XIII.  (Zeitschr.  analyt.  Chem.  1904, 
43,  725 — 759.)  —  Die  vorliegende  Arbeit  gibt  eine  Statistik  der  Moste  und 
Weine  des  Jahrganges  1899  in  übersichtlicher  Zusammenstellung.  Die  Grenzwerte 
der  ausgeführten  Analysen  sind  im  folgenden  tabellarisch  zus€unmengefaßt,  wobei  für 
Moste  nur  das  spezifische  Gewicht  und  der  Säuregehalt  berücksichtigt  sind,  während 
betreffs  der  Werte  für  Extrakt,  Zucker,  Weinsaure  und  Mineralbestandteile  auf  das 
Original  verwiesen  werden  muß.  Bezüglich  der  Abweichungen  von  den  vom  Bundesrat 
festgesetzten  Grenzzahlen  und  einiger  sonstigen  Konstanten  ist  folgendes  zu  bemerken. 
Auf  je  100  Weine  entfallen:  Extraktreste  (Extrakt  minus  Gesamtsaure)  unter 
1,0  wurden  nur  in  ünterfranken  und  zwar  bei  8,8 °/o  gefunden.  Mehr  als  10 
Teile  Glycerin   auf  100  Teile  Alkohol   hatten   in  Rheinhessen  5,    an   der  Bergstraße 
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und  im  Odenwald  8,  im  Rhein-  und  Maingau  57,  in  Unterfranken  6,6  (Omeis)  und 
7,6 ®/o  (Medicus)  der  Weine.  Von  den  Weinen,  die  mehr  als  10  Teile  Glycerin  auf 
100  Teile  Alkohol  hatten,  zeigte  in  allen  Weinbaugebieten,  mit  Ausnahme  von  Baden, 
für  welches  keine  Berechnung  vorliegt,  kein  Wein  weniger  als  1,8  g  Extrakt;  weniger 
^  1  S  glycerinfreien  Extrakt  und  mehr  Glycerin  als  ^/s  des  Extraktes  minus  nicht- 
ilüchtiger  Säure  enthielt  keiner  der  Weine.  Weniger  als  0,14  g  Mineralbestandteile 
zeigten  13,3^0  und  weniger  als  0,13  g  6,7  *^/o  der  Weine  aus  Unterfranken.  Auf 
100  Teile  Extrakt  hatten  mehr  als  12  Teile  Mineralstoffe  an  der  Bergstraße  einschließ- 
lich Odenwald  23  und  in  Baden  10,62  Vo;  mehr  als  11  Teile  in  Rheinhessen  5,  an 
der  Bergstraße  38,  in  Baden  19,3,  in  Unterfranken  4,5 ®/o  (Omels),  weniger  als 
9  Teile  in  Rheinhessen  38,  an  der  Bergstraße  19,  im  Rhein-  und  Maingau  64,  in 
Baden  15,8,  in  Unterfranken  90,9  (Omeis)  und  92,3^0  (Medicus);  weniger  als 
8  Teile  in  Reinhessen  19,  an  der  Bergstraße  4,  im  Rhein-  und  Maingau  43,  in  Baden 
1,75,  in  Unterfranken  63,6  (Omeis)  und  76,9%  (Medicus).  Weniger  als  0,4  g 
freie  Säure  hatte  keiner  der  untersuchten  Weine. 


1.  Mos 

te  des  Jahr 

ganges  189S 

l 

Weinbaugebiet 

Rheingau       Unterfranken  i  ,,,^  . .      , 
und  Maingau     (Medicus)   |^**''**"°*^"''« 

Rheinhessen 

Bergstraße 

Zahl  der  Proben    . 
Spez.  Gewicht  .    . 
SÄore  in  100  ccm  . 

21                     18           1           11                     92                     27 

1.0626-1,1043  1,0708-1,0896  1,0565  - 1,0869  1,0565-1,1020  1,0608-1,0893 

0,780-1,771       0,93-1,27       1,034-1,608       0,89-2,08       0,705-1,575 

2.  Weine 

des  J 

ahrganges 

1899. 

Si 

Spezif. 

^1^^-   Extrakt 

Mine- 
ralbe. 

Glyce- 

Gesamt- 

Flflch- 
tige 

"«"-      wein. 

Zncker 

|ll 

Weinbaugebiet 

II 

Ge- 
wicht 

hol 

stand- 
teUe 

rin 

afture 

S&ore 

ä^.  --' 

»3ii 

g  in  100  ccm 

Bheiogaa  nnd    \ 
MalDgan«) 
(Presenias) 

H 

0.0051  bis 

7.46bi8  2.228  bis  0,182  bis 

0,50  bis 

1 

i 

0,484  bis  0,051  bU 

0,406  bis  0,041  bis 

0.020  bis 

6,78  bis 

1,00(H 

10.22  ,  3,847*)  !    0,381 

1^ 

1,055    i    0,000 

0,088        0,218        0,400 

12.00 

Unterfranlten     \ 
(Omeis)     .    / 

45 

0,0048  bis 

4,81bis|l,706bis,0,122bia 

0,364  bis  0,504  bis 

0,444  bis  0,151  bis 

<0.1 

5.3bi8 

1,0015 

0,06 

2,864 

0.232 

0.863        1,272          ~ 

1.230        0,454 

11,1 

Unterfiranken     \ 
(Medieoa)     / 

13 

0,0e56bi8 

7,80  bis 

2,52  bis 

0,16  bis 

0.604  bis  0,735  bis  0,036  bis 

0,151  bis 

0-0,27 

8,51  bis 

0,0078 

0,30 

2,88 

0,26 

0,854    1     1,010   1    0,077 

*"'           0,326 

10,21 

Baden  (Loofi)  \ 

57 

0.0020  bis 

3,00  bis 

1,70  bis 

0,163  bis 

0,45  bis  0,016  bis 

0.30  bis  0,143  bis 

<04 

1.0025 

10,14 

2,02 

0.310 

— 

1.28    1    0,058 

1,23 

0.366 

bis  0.15 

0,0041  bis 

5,20bis 

2.04  bis 

0,176  bis  0.204  bis 

0,48  bis  0,028  bis 

0.426  bis 

0,120  bis 

0-0,151 

4,73bi8 

(Mayrhofer)/ 

1,0013 

0.42 

2,66 

0.286        0.716 

1,11         0,068 

1,072 

0,815 

10,40 

BergatraBe  und  \ 
Odenwald  *)     J 

?« 

0,0030  bis 

5.05  bis 

1,707  bis  0.181  bi8|o,451  bi8|o,453  bis| 

0,385  bis 

<oa 

7,11  bis 

(Weller)  .    | 

1,0100 

10.80 

3,134 

0,413 

0,032 

0.083 

0,016 

bis  0,40 

11,07 

<)  Slnrorest  nach  MSsIinger:  0,318—0,006  g. 
•)  SInrereet  nach  MOslinger:  0,340-1,071  g. 

*)  Extrakt  nach  Abzug  der  niehtflachtigen  S&ure:    1,782-3,143;    Extrakt  nach  Abzug  der  freien  Säare: 
1.716-3,038. 

*)  Freie  Weinsinre  war  in  fast  allen  Weinen  sämtlicher  Weinbaugebiete  nicht  vorhanden. 

A,  Behre. 
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Ergebnisse  der  Weinstatistik  für  1900 — 1902  und  der  Moststatistik  für 
1903.  (Arb.KaiBerl.  Gesundheitsamt  1903, 20, 156—242;  1904, 22, 1—109  u.  1 10—186.) 
—  Die  Untersuchungen  wurden  für  Preußen  voigenommen  in  der  önochemischen  Ver- 
suchsstation zu  Geisenheim  von  Dr.  K.  Windisch;  für  Bayern  in  der  landwirt- 
schaftlichen Kreisversuehsstation  Würzburg  von  Dr.  Th.  Omeis,  sow^t  sie  sich 
auf  Unterfranken  und  Aschaffenburg  beziehen,  und  in  der  landwirtschaftlichen 
Kreisversuchsstation  zu  Speyer  von  Prof.  Dr.  Haien ke,  soweit  sie  sich  auf  die 
Pfalz  beziehen;  für  Sachsen  in  der  Zentralstelle  für  öffentliche  Gesund- 
heitspflege zu  Dresden  von  Prof.  Dr.  Renk;  für  Württemberg  in  den 
chemischen  Laboratorien  der  Egl.  Württembergischen  Zentralstelle  für 
Handel  und  Gewerbe  von  Prof.  Abel,  des  Kgl.  Technologischen  Instituts 
Hohenheim  von  Prof.  Dr.  Behrend,  und  des  Kgl.  Medizinal-KoUegiums; 
für  Baden  in  der  Großherzgl.  landwirtschaftlichen  Versuchsanstalt  Augustenburg 
von  Prof.  Dr.  J.  Behrens;  für  Rheinhessen  im  chemischen  Untersuchungaamt 
Mainz  von  Prof.  Dr.  Mayrhofer;  für  die  Bergstraße  und  den  Odenwald  im 
chemischen  Untersuchungsamt  Darm  Stadt  von  Prof.  Dr.  Weller;  für  Ober-Elsaß 
in  der  landwirtschaftlichen  Versuchsstation  Colmar  i.  Elsaß  von  Prof.  Dr.  Kuli  seh 
und  für  Unter-Elsaß  im  chemischen  Lab<Hiitorium  der  Kaiserlichen  Polizei-Direktion 
Straß  bürg  von  Prof.  Dr.  Amthor.  Die  verschiedenen  Umstände  imd  Einflüsse, 
welche,  wie  Lage  und  Bodenart  des  Weinbergs,  Traubensorte,  Zeit  der  Lese,  Witterung, 
Kellerbehandlung  des  Weines,  Zeit  des  Abstichs  u.  s.  w.  für  die  schließliche  Zusammen- 
setzung in  Betracht  kommen,  sind  bei  der  Veröffentlichung  der  Ergebnisse  mehr  als 
bisher  in  Betracht  gezogen  worden,  sodaß  bessere  Anhaltspunkte  für  die  Beurteilung 
von  Weinsorten  auf  Grund  des  Weingesetzes  vom  24.  Mai  1901  gegeben  sind.  Die 
Tabellen  auf  S.  119 — 123  stellen  die  Grenzwerte  der  für  bestimmte  Weinbaugebiete 
und  Jahrgange  gefundenen  Ergebnisse  der  Most-  und  Wein-Untersuchungen  zusammen 
und  lassen  im  besonderen  erkennen,  daß  die  Reife  der  Trauben  im  Jahre  1900  trotz 
der  Maifröste  und  Regenperioden  nach  der  Blüte  im  allgemeinen  eine  gute  gewesen 
ist,  was  sich  an  den  verhältnismäßig  hohen  Mostgewichten  und  dem  niedrigen  Säure- 
gehalt zu  erkennen  gibt,  daß  dagegen  die  Moste  des  Jahres  1901  infolge  andauernden 
Regens  im  September  stark  von  Fäulnis  befallen  und  daher  weit  säurereicher  und 
zuckerärmer  waren.  Derselbe  Unterschied  zeigt  sich  naturgemäß  auch  bei  den  Weinen 
fast  aller  Weinbaugebiete,  indem  die  1900-er  Weine  meist  reif,  mild  und  alkoholreich 
waren,  die  1901-er  Weine  dagegen  etwas  säurereicher  und  leicht  zu  Krankheiten  neigend. 
Die  1900-er  Weine  Bayerns  scheinen  nach  dem  Bericht  nicht  so  gut  wie  in  den 
übrigen  Gebieten  gewachsen  zu  sein,  insbesondere  blieb  der  Aschengehalt  von  Natur- 
weinen verschiedentlich  unter  der  in  den  Ausführungsbestimmungen  zum  Weingesetz 
festgesetzten  untersten  Grenze  zurück,  ganz  besonders  in  bestimmten  Gemarkungen. 
Die  1902-er  Moste  zeigen  im  allgemeinen  ein  ähnliches  Mostgewicht  wie  die  ent- 
sprechenden Moste  des  Jahrganges  1901,  doch  durchschnittlich,  besonders  was  Hessen 
und  den  Rhein gau  anbetrifft,  einen  hohen  Säuregehalt.  Das  ostdeutsche  Wein- 
gebiet, dessen  1901-er  Moste  und  Weine  gut  ausgefallen  waren,   brachte  im  Jahre 

1902  Moste  von  ungewöhnlich  niedrigem  Mostgewicht  bis  zu  43^  ö.  herab  und  eine 
hohe  Säure  bis  zu  IT^oo.  In  Bayern  lieferte  das  Jahr  1902  recht  gute  Moste  und 
Weine  und  auch  in  Württemberg,  Baden  und  Elsaß-Lothringen  waren 
die  1902-er  Weine  denen  des  vorhergehenden  Jahres  gleich  oder  besser.  Die  rhfein- 
hessischen  Weine  des  Jahrganges  1902  nehmen  in  bezug  auf  ihren  Aschengehalt 
eine  Ausnahmestellung  ein.  Während  im  allgemeinen  die  Mineralbestandteile  dieser 
Weine  ziemlich  hoch  sind  und  zum  Extrakt  im  Verhältnis  10:  100  stehen,  schwankten 
sie  im  Jahre  1902  zwischen  6,7  und  15  zu   100.     Die  Aussichten  für  das  Erntejahr 

1903  waren  sehr  schwankend,  sodaß  die  19ü3-er  Moste  sehr  verschieden  ausfielen. 
Infolge   schlechten  Herbstes   sind    allgemein    die   Trauben    nicht  ganz    reif   geworden. 

[Fortsetzung  S.  124.  | 
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Refera 

te.  —  Wein. 

[d.  Nähr.-  o.  GennimittaL 

n. 

A.  Weißweine  deB 

iS 

Extrakt                           1                      1                       <                       t 

II 

H 

Spezifisches 
Gewicht 

Alkohol 

nach  Abzug 
a^ttmt.        ^•»'  nicht- 
Gesamt-         iiachtigen 
1       Säuren 

Mineral- 

besUnd- 

teile 

Glyeerin 

Freie 
Slnr« 

W^inbau-Berirk 

nach  Abzug 

der  freien 

Siaren 

II 

g  in  100  ocm 

'  Bbeingau     . 

17 

0.9952  - 1,0034 

6,98-10,59 

2,442-4,605     1,748  -  3,844     1.682    8,755  '  0,154-0,863 

0,705-1,611      0.M0 -0.010 

^     Gebiet  der  Nah 

9        9 

0,9936-0,9996 

7,35-9,78 

1,^16-2,500 

1.310-1,911      1,256  -1,855 

0,139    0,204 

0,576-0,880     0,450-0,820 

^    Mosel  und  Ke- 
g        benflOsse  . 
A4     Ostdeutsches 

1 

9 

0,9924    0,9999 

5.76    9,72 

1,954-4,498     1,016 -3Ji09 

0,955-8,488 

0,142  -  0,204     0,572  - 1,104     0,730  -  l,«tO 

' 

;                       ' 

Weinbaugebi€ 

t       7 

0,9922    0,9996 

7,35-9,60 

1.546-8,121  •  1,070    2,436 

1,006-2,891     0,138-0,835  "0,449    1,029     0.450-0,71« 

g  d  Unterftanken  i 

1. 

1 

i                           ' 

^}     Asehaffenbur 

g     44 

0,9933-1,0026 

3,69    9,78 

1,612-8,996     1,108-3,455     0.748-3,387 

0,140  -0.336  '  0,322    1,047      01420  -l.(ß4 

nlPfale    .    .    . 

8 

0,9950-0,9969 

7,84  -11,50 

2,140-8,590  1  1,660-2,800     1,610-2,720 

0,188-0.842  ;  0,560    1,160     0^10-0,880 

Württemberg     .    . 

5 

0,9954-0,9981 

6,79-7,94 

2,231  -2.876     1,700    2,242     1,588-2.180 

0.177 -0,28U    .0.650-0,739     0.567-0.738 

Seebezirk     .    . 

3 

0,9958-0,9960 

5,56-11,42 

1,745    8.350     1,069    2.488     1,890  -2,420 

0,212    0,282             -             aM5    0.«» 

Markgrifler 

8 

0,9942    1,0015 

4,65-8,28 

1,787  -  2,388  j  1,153    1,646     1,077  -1,550 

0,176    0,316             -              0.550-1,050 

o 

Breisgau .    .    . 

2 

0,9985    0.9960 

8,35-8.98 

2,103  -  2,301     1,609  -1,894     1,558  -1,822 

0,180-0,254     0,657  -  0.715     0.480  -  0.5SO 

i' 

Kaiserstuhl.    . 

7 

0,9950-0,9990 

5,45    8,56 

1,789-2,728  1  1,070-2,060     1.010    2,048 

0,166  -  0,258              -              0.500  -  0.860 

Ortenau   .    .    . 

5 

0,9961-0,9989 

6,49-8,21 

2,269    2,509  1  1,338-1,384     1,809-1,578 

0,226-0,288             -             0.870  -1.300 

Taubergrund    . 

8 

0,9962    0.9980 

6,14-6,86 

1,992  -  2,234     1,240    1,419     1,181  - 1.379 

0,206    0,263             -           1  0.770    0.8« 

s 

Rheinhessen    . 

38 

0,9942    0,9988 

5,70-9,49 

1,886-2,764  1           -                     — 

0,152-0,813     0,446-0,815  |  0,435     0,780 

l 

Bergstraße  .    . 

23 

0,9940    0,9960 

5,26  -  10.07 

1.653  -  2,824  '  1,101  -2,464     1,177-2,586 

0,204-0,443     0,521    0,885  1 

O.S60     0,786 

al 

Odenwald    .    . 

12 

0,9939  -  0,9948 

5,45    9.42     1 

1.896    2,721  1  1,288    2,248     1,859-2,361      0,201    0,294     0,541    0,860 

0.454     0,680, 

Elsafi-Lothringen  . 

76 

0,9923    1.0003 

4,23    12,56  ^ 

1,602    3,630     1,114-2.755  j  0,984    2,660     0,122  -  0.354             - 

0.410     OJto' 

B.  Weißweine  des 

Bheingau     .    . 

20 

0.9977-1.0124 

5,94—11,27 

2,650-5,358  '  1.794-3,842     1,688-3,688     0,183-0.546 

0.551-1,670       031—1.67    ; 

Rheintal  unter- 

halb des  Rhein 

1 

s 

gaues.    .    . 

3 

0,9978-0.9984 

6,40-7,45 

1,970    2,532      1,160  - 1,601      1.050  -1,585 

0,150-0.180 

0,687-0,778       0.92-1,00 

KaheUl    .    . 

7 

0.9936-0,9983 

7,87-  9.30 

1,611    2,866     1,154    2.230     1,061    2,086     0,136-0,219 

0,786    0,982       0.55    O.© 

S 

Moseltal      und 

i 

Nebenflüsse 

6 

0,9985-1,0019 

6,47-7,58 

1,820    3,250     1,124-2,153 

1,050-2,020     0,136-0.201 

0,581    0.874       0.65    1.SS 

Ostdeutsches 

1 

Weinbaugebic 

>t       6 

0.9921-0,9940 

7,83-9,27 

1.743    2,472      1,143    1,942 

1,048-1,802     0,147    0,223 

0,580-1,297       OJSA    0,71 

Württemberg     . 

10 

0,9946-0,9981 

7,06-9,98 

1,978    2,525     1,422-1,981      1,874-1,899   0,1777-0,2728  0,5887    0,8999  0.5812    0.7148', 

Seebezirk     . 

5 

0.9954    0,9987 

6,27-8,59 

2,164-3,091  '  1.315-2.286      1,279-2,246 

0,213-0,256             -               0.71     0.98 

Markgrftfler 

10 

0,9954-1,0030 

4,14  -  7,87 

1,779-2,281  1  1.261     1,675  '  1,189-1,607 

0,186    0,309  ;           —                0."«  -  O,»40 

Breisgau  .    . 

3 

0,9910-0.9980 

4,94  -6,99 

1,044-2,312     1,293-1,798  '  1,289-1,742 

0,181-0,337             —               0.57    0.70 

Kaiserstuhl 

4 

0,9965  -  0,9977 

6,49    7.47 

2,005-2,132      1,453-1,615  '  1,405-1,567 

0.191-0,227             -              0.565-0.M5 

•s^ 

Ortenau    .    . 

8 

0,9921    0,9990 

5,41  -  9.27 

1,686-2,471   1  1,096-2,013 

1.064  -1.991 

0,179-0,262'           -              0.895-1.08 

w 

Bergstraße  . 

1 

0,9962 

9.7 

2,632 

2,050 

2,002 

0,259                   -                     0,68 

TAubergrund 

2 

0,9960    0,9974 

6.59-6,93 

1,822    2,152 

1,820    1,370 

1.272-1.282 

0.198-0,203              -                0.54-0.88 

Mosbach  .    . 

2 

0.9974    0,9980 

7,12    7,73 

2,010    2,214 

1.552-1,802  i  1.500-1.714 

0.264-0.295              —                  0,5-0,51 

B  /  Bheinhessen 

34 

0.9917-1,0073 

3,99  -12.81 

1,765    5,645 

1.180-4,281   1  1,211-4,458 

0,167    0,506     0,343-1.843      0.435 -1. 013 

8  {  Bergstraße  . 
H  l  Odenwald     . 

26 

0,9914    1.0023 

5,64    10,36 

1.8956-3.1592'           -           |           -           'o,1462    0.3912  0,5067-0,8821  0.5175    08475. 

.       18 

0,9981     1,0010 

5.89-9,32 

|1,8706-2,S844              -           ( 

0,1550-0.2554  0.5135-0,7755,  0.480    0^795 

Elsaß-Lothringen 

{  - 

0,9948    1,0042    3.10    8,61 

1,7084    3,1226            -                       — 

0.1630-0,3554  0.4251    0,8781      0.46    1,210 
1          (38)         ! 

•                        1 

1                         1                         1                         1                         , 

C.  Weißweine  defl 

(4     Rheingau 

25 

K),9936 -1,0016]  6,14    9,81 

2,73    3,90         1,58    2.85         1,52-2,76 

0,154-0,844  ,    0,52    1,07 

0.74-1.87 

18     Bheintal  unter 
|l  halb  des  Rhein 

• 

- 

^ 

fi 

\  gaues.    .    . 

2 

0,9932  -0,9954 

9.27    9.42 

;    2.65    2,86 

1     1,99    2,00 

1.89    1.9« 

0,176    0.182 

'    0.69    0,70 

0.68    0.78 
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Weine. 

Jahrganges  1900. 


1 



Weinsäure 

—          -    - 

—                  -  -  - 

Verhältnis    ' 

Nicht- 
fläehtige 

Zucker 

nächtige 

als 

an  alkali- 

von Alkohol 

nach  Mös- 

1      Sinre 

Säure 

Oesamt- 

Freie 

Weinstein 

sche  Erden 
gebundene 

zu  Glyeerin 
wie  100: 

linger 

g  in  100  ccm 

■  0,(fi9   0,071 

0,456-0.944 

0,094    0,315 

0-0,146 

0,019-0,207 

0-0,185 

0418-0,924 

I                .    i 

j  0,087   0,056 

0.397-0.767 

04^-0,804 

0-0,146 

0,056-0498 

0-0,150 

0,018  -  0,155 

-                     _         . 

0,085^  om 

0,056    1,186 

0491  -0,345 

0,022    0,210 

0,028-0422 

0,075  -  0,158 

0,074  - 1,126 

-          '          - 

0,038   0,138 

0,351    0,729 

0424-0,278 

0-0,060 

0.103-0,210 

0-0,135 

0,037    0,064 

-      : 

_ 

0,432    0,983 

0,055  -  0,380 

.  0    0,220 



__ 



1 

740-11,78      0,308    0,865 

1 

0.460    0.820 

0,045    0471 

0 

0.059    0,214 

— 

0.080-0,290 

700-10.58  ,  0.360-0,750 

— 

0.464-0,645 

0484-0.280   ' 

0-0,0619 

0,033-0,165 

— 

0,089-0467 

9,00-10,70  1           - 

0,043   0.0M 

0.485    0,862 

0466-0.889 

0 

— 

— 

0,105-0,300 

0.346-0,779 

0,082-0.077    ; 

0,459    1,022. 

0.151-0,382 

0    0,078 

- 

— 

0420-0470 

—              0.357-0,831 

0,0»   0,058    1 

0,408-0,494 

0,210    0,247 

0 

- 

- 

<  04-0.180 

-           1  0,303-0,315 

0.043-0,102 

0.446-^0.900 

0.149    0,375 

0-0,1504 

0,120  -  0,250 

-              0,372-0,633 

0,007-0,080    , 

0.842    1476 

0  282-0,473 

0-0,101 

— 

0,100-0,350 

'  0.679    0,890 

0,016   0,038    , 

0,750    0,847 

04785    0,2^5 

0 

— 

— 

0410    0460 

-           I  0.635-0.726 

a020   0,071    1 

0.337  -0,740 

0,076-0,293 

0,004  -  0,105 

— 

— 

0-0438 

6,57-13,98  ,  0,293-0,656 

!  0,055   0,088 

0,288-0,709 

0,098-0473 

0 

— 

— 

unter  04 

8,78-10,15  1           - 

0,048   0.092 

0,360-0,589 

0,101    0,146 

0 

— 

— 

unter  0,1 

9,01-  9,98  '           - 

i  0,028   0,288 

0,350    0,037 

— 

— 

— 

-- 

0,040-0,430 

__           1           _ 

Jahrganges  1901. 

1  0/>42   0.123    : 

0.716    1,516 

0,056    0,506 

0    0,856 

0,061-0493 

0-0,165 

0,044-2,632 

—                     — 

0,053   0,088 

0,810-0,934 

0,266    0,383 

0,086-0,238 

0,103 

0,068-0.101 

0,084  ■  0,177 

_ 

_. 

0.062-0427 

0,457-0,785 

0.210  -  0,248 

0-0,098 

0,081-0441 

0,038  -  0.090 

0,103    0.217 

— 

•- 

0,010-0,106 

0,557-1,097 

0,176    0,360 

0    0,146 

0,056    0,155 

0,041-0,150 

0,062    0.377 

- 

- 

0.061    0.120 

0.430-0.600 

0,169-0,296 

0-0469 

0,038-0460 

0,038  -  0,105 

Spuren  0417 

— 

0.0318-0,0732 

0.4^07  -  0,6518 

0.1669-0.2513 

0    0,0863 

0,0376-04880 

0.0300-0,1500 

Spuren  04744 

7,6-10,4 

— 

0.0288   0,8840 

0,646-9,936 

0,222-0,346 

0-0,0264 

— 

— 

0.125    0460 

— 

0.518-0,754 

0.(aW- 0,0672 

0,458    0.868 

0,1996-0,258 

0 

— 

_. 

0.111  -  0482 

— 

0.339-0.745 

fllOS»    0,0544 

0,514-0,652 

0,1845    0.306 

0-0,0424 

— 

— 

0415-0,200 

— 

0,413  -0,509 

O,0W4    0,0672 

0,517    0.568 

0462-0,234 

0 

-- 

— 

<04    0425 
<04    0,143 

— 

0,435-0,468 

0^176    0,0736 

0,348-1,045 

0.1335-0,8800 

0-0492 

— 

— 

— 

0,261  -  0,876 

a0384 

0,582 

04865 

0 

— 

— 

0,25 

;          0,449 

0.0888-0^04 

0.442-0,832 

0,2895    0,2985 

0,0495    0.0825 

— 

— 

0,152    0.166 

-              0,258-0.641 

0.0416    0,0704 

0,412    0.458 

04745    04905 

0 

„ 

— 

0482-0,283 

—           1  0.324    0,363 

0,0240-04420 

0.373    0,836 

0,090-0,255 

__ 

— 

_ 

0-0,451 

4,4-14.49  1  0,291-0,821 

0.0830    04224 

0.4125-0,7410 

0.0787-0,2588 

0 

— 

— 

<  0,1  -  0.1652 

7,00-  9,94  1  0,353    0,624 

0,0896    04116 

0.3615  -  0,7300 

00938-0,2488 

° 

— 

— 

<0,1     0.306 

742-10,59 

0,319-0,767 

0,016-0422 

0,293  -148 

0,0875-0.7250 

0-0,1375 

0,0909    0,2350 

0  -  0,02140 

0    0,18 

— 

- 

;           (83) 

(33) 

(33) 

(33) 

! 

Jahrgang« 

98  1902. 

0,044    0,076 

0,77-1,81 

0465-0,480 

0  -  0,315 

0,019    0,150 

0,064-0,188 

0.04-0,39 

8.2-12,3 

0,55-1,14 

0,041    0.077 

0,13-0,68 

0,214 

1   0,086-0424 

0,028-0,038 

0.068    0,038 

0.12    0,29 

7.3-  7,6 

0.46-0,63 
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rZeltsehr.  f.  UnUnaalninc 

u  ■  •     *   


Id.  Nähr.- 


Weinbku-Bezlrk 


U 
II 
11 


Speziflftcbes 
Gewicht 


Alkohol 


Gesamt- 


Extrakt 
llll(ihti«m       der  freien 


g  in  100  oem 


!     Mineral-     | 

l-    I     Giyeeria 


bestand- 
teüe 


Freie 

Siare 


a  i  NaheUl  .  .  . 
<S  J  Moaeltal  nnd 
9  I     Nebenflüsse  . 


Abstich 
Abstich 


^  I  Ahrtol 


^  »  ( 

II-- 


ni.  Abstich 

Seebezirk  .  . 
Markgrftfler 
Kaiserstahl 
Ortenau  .  .  . 
Mittelbaden  . 
Taubergrnnd  . 
Bergstraße  .  . 
G  i  Rhelnhessen  . 
"  Bergstraße  .  . 
Odenwald  .  . 
Jnngweine 

(I.  Abstich)  . 
Gemarkung 

Braunschwik- 

kersheim  .    . 
Versachskeller 

Golmar      .    . 


0,9048-0.9996   6,73-8,14 


17 


14 


0.9986-1.0020 
0.9045  -  0.9999 


5,32-7,71 

5,95    8,49 


6,70-7.80 
10.9962 -1.00081  5,70-7.78 
0,9971-1,0006   6,47-7,58 


0,9962-0.9990 
0,9969  -  0,9980 
1.0010-1.0003 
0.9070-0,9992 
0.9967-0.9999 
1,0000-1,0002 

0.0953 
0,9940  -  0.9994 
0,9907-0.9975 
0,9917-0,9987 

0,9946-1,0052 


0,9974-1.0013 


0,9948  -0,9995 


6,31-8,22 
6,88-7.26 
4,20-5,10 
6.66-7,71 
5,85-7,14 
5,19-5,52 

8,80 
5,38-9,70 
6.53-10,86 
5.26  -10.34 

3,81  -9,64 


I 
2,15-8,22         1,59-2.32         1.53-2.27 


2,86-8.06 
2,65-233 


1,86-1.78 
2.17-2,88 


1,82-1,70 
2,07-2.22 


1,944-2,896     1,131-2.129  1.105-2,055 

2.012-2,716  I  1,255-1342  1,222-1,786 

I  ! 

2,516-2.812  !  1,624-2,044  1,488-1,972 


2,540-2.608  |  1.850-1.943  | 
2,172-2,838  .  1.303-1,517  , 
2,205-2,274  ,  1,069-1,090 


2,294-2,657 
2,295-2.673 
2,363-2.426 

2.567 

1,911-2.969 

1,990-2,642 

1,6784    2.9200 


1,538  2,074 
1.469-1,827 
1,263    1,726 

1,717 
1,249-2,321 


1,790-1,906 
1,258-1,482 
1,024-1,040 
1,508  - 1.972 
1.416-1.777 
1.228-1,536 

1,667 

1,210 


0,187-0,248       0.58-0,76 

0,157-0,275  I    0,48-0^50 
0,265-0,325  !    0,40-0,51 

0,152-0,244  1  - 

I 
0452-0.242  I  0.448 -0.n9 


0,57-1.04 

0.9S-l,«i 
0,58-0.63 

0,6S6-1,SM 

Qj6iB-14S 


0,194-0,206    [0.025-0.711]   0^60$ -14B78 


0.216 
0,205 
0.182 
0.260 
0.270 
0,188 
0. 
0.160 
0,1760 
0.1520 


-0.271 
0,242 
0,218 
0,360 

-0312 
0,246 

,170 
0,266 


0,497-0.740 

0372    (1) 
0,539    (1) 


0,796 
I  0,426    0,961 


0.680-0,7»  ; 

0,745-1.020 

1,160-1.250  j 

0,675-0,945 

0,485-1380 

0370-1,110 

0.900        , 
0302-1,290  ' 


0.4906-0,9899  03700  -1.0650 
0.4543  -  0.9284  03IOO  -0,9450 

I 
1.7756-2,70301,1156    1.6456  1.0656    1,6056  0,1800-0.3386  03905-0,7189   0,430-1360 


i  I 

4,66-5.99     1,8716-2,5210      1-1,7530  1-1.6880 


5.43-8^85 


1,9664-2,5908     1,00  -2.00         1  -1.9000 


0,1638-0.2330; 


0380 -1300 


0,1851-03644  0,4369-0,7050  0,480-0,919 


I 


D.  Weißweine  des 

Ober-Elsaß     .    .    .    1  28  10,9929 -1,00291  4,26-9,46    j  13374 -8,8362  1.1264    2,9462  1.0684    2.8612|0,1418 -0.4186  —  0.400-1430 


E.  Rotweine  (und  verwandte  Weine) 


Preußen  1901 

n^oo 


Elsaß- 
Lothringen 

Baden  1901 


1901») 
1901») 
1902 
1903 


E 

« 

et 


J.  Abstich . 
11.  Abstich 


0,9923-9.9984 
0  9932-0,9978 
0.9983-1.0029 
0,9976-0.9994 
0,9963  - 1,0021 
0.9982-1,0003 
0,9962-0,9992 


0,9988-1,0000 


7.97-9,02  I  2,372-2,914  1  1,872-2,434  |  1.722-2.820  1 

6.47-9.49  I  2.112-2.822  |  1,702-2,442  ;  1,642-2,372 

4,96  -  8,01  1.9994  -3.0298  1,6444  -  2.5258  1,5444  -  2,4188 

537-7,92  ,2.0634-3,0500  1,5654  2,59401,4734-2,4690 

5.46  -  8,38  ,23760  -  8,0754  1,5454    2,31841.5104    23714  0,1774-0.8412 i0.4»42  -O.SSOl 

6,65  - 7,07  |2,5108  -  2,9854  1,9858  -  2,5784  13308  -  2,5654 

5,01-9,48  1  1,979-2,950  j  1,372-2,632  |  1,852-2,520  1 


I  0,211-0.338     0,763-0.955  | 
I  0,174-0357  -  ' 

0.1898-03066  —  I 

0.2204    0.3026  0.5658-0,8283 

0.2520-  0,8894'0,6866 -0.6529 
0484-0,884  ,  —  I 


6.40-6,66     I  2,806-3,742     1,916    2,879     1,866-2,843  ,  0,286-0.314 


03« -0.7»  I 
O.4e(-Q.70  I 
0,455-1410  > 
O54O-O.700  ■ 
0.780-1485 
0.4i0-0380 
0.430-0^909 

0.899-0.910 


6,47-7,46     I  2,786-2,926      1,899-2.513     1.840-2,430  \  0.292-0,236  1  0.538-0,787  1  0,496-0346 


^)  Untersucht  als  Jung  weine  beim  ersten  Abstich. 
^)  Untersucht  als  fertige  Weine  im  Frühjahr  1903. 
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Weiaslure 


Geaamt- 


Freio 


Weiniitein 


an  alltali- 
seheErde 
gebunden« 


Zaeker 


YerbUtBifl 

TOB  Alkohol 

an  Glyeerifi 

wie  100: 


8&arerest 

nach  MSb- 

linger 


g  in  100  cem 


Ol(M8-OJ)48 

0,51  -0,99 

0,188-0,281 

0-0.146 

0.086-0,079 

0,063-0446 

8par-0,32 

8,6-9.7 

0,45-0.93 

ofixi-om 

0,84-1.58 

0.252-0,690 

0,124-0.441 

0.019-0.056 

0,098-0,169 

0,10-0.19 

7,2-9.6 

0,73-1,15 

0,078-OyOn 

0.48-0,54 

0,094-0,208 

0 

0.106-0.188 

0    0.058 

0.01-0,10 

5.8    7,7 

0,50-0,63 

0,019   0,069 

0,612-1  818 

0.202-0^68 

0-0,187 

- 

- 

<« 

0,496-1,148 

O^-O;«? 

0,508-1.065 

0,185-0,862 

0-0.185 

- 

- 

<o,i 

7.5-9.8 

0,482-0.968 

«1050-0,110 

0,540—1.142 

0.208-0,406 

0-0,884 

- 

- 

<o.i 

[8,3-  10.99] 

0.436-0.773 

0^028-a048 

0.645    0,660 

0.207-0.262 

0 

0,258-0,329 

_ 

0.120    0.180 

7,9-9,0 

0,569-0,542 

0,028-0,040 

0,700  -  0,975 

0.192-0.342 

0    0082 

— 

— 

0,100-0,140 

— 

0.592-0,801 

0.0» 

1,115-1205 

0,292-0.427 

0,021-0.127 

0,125-0,179 

0,157-0,17« 

0.100  -  0.105 

8.9  .1) 

0.928-0,959 

0,024-0,0« 

0,610-0370 

0,136-0.182 

0 

— 

— 

0,100-0,125 

8.9  (1) 

0.542-0,802 

0,028-0.040 

0.435  -  0.967 

0,206>0.352 

0-0,132 

— 

~ 

0.110-0,133 

— 

0,382-0,774 

0,028-0.072 

0,780—1,075 

0^2-0,871 

0.164-0,198 

0,101-0,122 

0.090 

0,120-0.125 

— 

0,503-0.798 

0,040 

OjBSO 

0,827 

0.087 

— 

— 

0.120 

— 

0.648 

(y)17-0,082 

0438-1.266 

0,120-0.462 

— 

0,075    0,282 

0,015-0480 

8piir-0.297(18) 

6.5-10.81 

0.844-1,066 

0,0880-0,0804 

0,4840    0.9780 

0.1350    0.3087 

0-0.1237 

0^0282-0.1888 

— 

<0,1- 0.335 

6,63-9,53 

0.3600-0.7658 

OjOSM~0,0996 

0,445    0.894 

0,1425-0,2775 

0-0.0875 

0.0186-0.0900 

— 

<0.1- 0,273 

7.12-10.59 

0,3194-0,7665 

0,023-0^068 

0,866-1.588 

0,1360-0,4025 

0 

0,1692-0.8509 

0-0.1925 

0.06-0,16 

6,59-10,63 

0,2743-1.3318 

0,040-0/ÄO 

0^25-0,847 

- 

- 

- 

- 

0.064-0.145 

- 

- 

0,050-0,090 

0.415-0^89 

0,1425-0,8775 

0-0,0780 

0.066-0.2351 

0-0,165 

0.04-0.21 

6,72-8,48 

— 

ahrgangs  1903. 

0.082-0438  I    0,350-1,087       0.108-0.323   ;       0-0.082 


0.135-0,297 


0-0,181      I    0,052-0,160 


ler  Jahrgange   1900—1903. 


0^)48-0,250  j  0.447-0.730 

<^0»   0.084  ^  0.415    Ofiä^ 

6.082-0,090  '  0.355    1.123 

<MW)   0,164  I  0,308-0,625 

0,0»  -0,056  0.788  -1450 


0,(H8-C,040       0,868-0390 
<^047- 0,067       0.414-0,887 


0,150-0.272   j 

0-0,130 

0482-0,249    ; 

0-0.038 

04-0,236 

— 

— 

-          1 

— 

— 

— 

0,06-048 

— 

— 

—          1 

— 

1 

— 

0,07    0,12 

— 

— 

0,120    0.235  . 

0 

0,1504    0.2507  | 

0    0,055 

0,05  -  040 

9.40-11,62 

0,824-0,508 

0.1525-0.4025 , 

0  -0,0275 

0.1911    0,3886 

0-04500 

0,05-0,12 

7,97-9,59 

0,629-0.976 

0.158-0,208   1 

0 

0,198-0,261 

0 

0,10-043 

9,24  -  9,72 

0,269  -0.421 

0.1465-0.3225 

0    0.051 

— 

— 

0,10  -  0,26 

0.235-0,791 

0446-0,235 

0 

- 

- 

<04 

- 

0,773-0,790 

0,220  (1) 

0 

_           1 

- 

<0  1 

— 

0,777  (1) 
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[Zeitaehr.  f.  Untorsoehong 
d.  Nähr.-  a.  Gennlmittel. 


[Fortsetzung  von  S.  118.] 
Die  Güte  dieses  Jahrganges  bleibt  hinter  der  des  Jahres  1900  zurück,  übertrifft  aber 
den  Jahrgang  19<Jl  durchgängig,  was  das  Mostgewicht  anbetrifft,  wogegen  der  Säure- 
gehalt ziemlich  hoch  ist  In  Bayern  und  Baden  wurden  die  Erwartungen  über- 
troffen. Für  Preußen  hat  K.  Win di seh  eine  Zusammenstellung  der  Wein- 
moste aus  den  Jalu-gängen  1900 — 1903  gegeben,  welche  in  übersichtlicher  Form  den 
Ausbau  gleicher  Lagen  erkennen  lässt.  In  bezug  auf  den  Milchsäuregehalt 
des  Weines  machte  Th.  Omeis  diesbezügliche  Untersuchungen  mit  dem  Jahrgange 
1902  und  konnte  überall  die  Anwesenheit  von  Milchsäure  nachgewiesen  werden,  welche 
sieb  in  den  Grenzen  von  0,063 — 0,400  g  hielt  Der  Wert  des  Bäurerestes  nach 
Möslinger  zum  Nachweis  einer  erfolgten  Streckung  ist  wegen  seiner  großen  Schwan- 
kungen noch  zweifelhaft  Die  Statistik  über  die  Rotweiumoste  ist  in  bezug  auf  seinen 
Umfang  nur  gering,  was  verständlich  wird,  wenn  man  bedenkt,  daß  z.  B.  in  Rhein- 
hessen der  Rotweinbau  nur  10%  der  Gesamtproduktion  beträgt.  Der  letzten 
Veröffentlichung  ist  eine  Statistik  der  Weinmoste  des  Jahrganges  1903 
für  sämtliche  weinbauenden  Bundesstaaten  des  Reichsgebietes  beigefügt.  Der  Wein- 
statistik für  1902  geht  eine  Abhandlung  über  „Die  Entwickelung  der  amtlichen  Wein- 
statistik^'  von  H.  Schmidt  voran.  -4-  -Behre, 

Karl  Aschoff:  Einige  Mitteilungen  über  die  1903-er  Moste  und 
ihre  Entwickelung.  (Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1904,  10,  64.)  —  Nach  zahlreichen 
Untersuchungen  zeigten  die  Moste  aus  dem  Weinbaugebiete  der  Nahe  in  den  Jahren 
1865—1903  folgende  Schwankungen  der  Mittelwerte:  Mostgewicht  56 — 100®  öchsle, 
Säure  4,5 — 15,0®/oo.  1903  wurden  Mostgewichte  von  68—820  öchsle  und  Säure- 
gehalte von  6,5 — 13,0®/oo  beobachtet  Der  Ertrag  war  in  einer  Anzahl  von  Wein- 
gütern 544 — 1920 1  gemahlenen  Trauben  auf  1  preußischen  Morgen  (^/4  ha).  Mehrere 
Weine  hatten  bis  zum  Februar  1904  nur  wenig  Säure  verloren  (0,2 — l,6®/oo),  der 
Milchsäuregehalt  war  niedrig.  Der  Extraktgehalt  war  durchweg  recht  hoch  (2,52  bis 
2,66  g  in  100  ccm).  In  Weinen  aus  Trauben,  die  stark  vom  Schimmelpilz  befallen 
waren,  war  der  Säurerückgang  sehr  stark.  Ein  Most  mit  40 — 45®  öchsle  und  ll®/oo 
Säure  gab  einen  Wein  von  nur  0,56  g  Gesamtsäure  und  0,387  g  Milchsäure,  sowie 
0,154  g  Gesamtweinsäure  in  100  ccm;  der  Alkoholgehalt  betrug  nur  3,52  g  in  100  ccm. 
Ein  anderer  ähnlicher  Wein  hatte,  warm  vergoren,  unter  0,5  g  Gesamtsäure  nur 
Spuren  Weinsäure,  aber  über  0,5  g  Milchsäure  in  100  ccm;  kalt  vergoren  hatte  der 
Wein  0,94  g  Gesamtsäure  in  100  ccm.  Ähnlich  starke  Säurerückgänge  zeigten  die 
1901 -er  Weine;  die  1902-er  Weine,  die  von  sehr  gesunden  Trauben  stammen,  halten 
ihre  Säure  sehr  fest.  K.  Winditeh, 

Niederstadt:  Analysen  alkoholfreier  Getränke.  (Pharm.  Ztg.  1903, 
48,  895.)  —  Alkoholfreie  Weine  aus  Worms  zeigten  folgende  Zusammensetzimg: 


Spezif. 
Oewieht 
bei  ISP 


In  100  ccm  sind  enthalten  g 


Extrakt 


Gesamt-    I 
s&ure  (als 
Wein»&are)  j 


Invert- 
zucker 


Stickstoff- 
Substanzen 


Mineral-      Phosphor- 
bestandteile      sture 


Weißwein 
Rotwein 


1,0783 
1,0591 


I 


18,91 
15,17 


0,92 
0,97 


16,01 
13,18 


0,604 
0,420 


0.340 
0,822 


0,0295 
0,0817 


Pomril  enthält  8,92  g  Extrakt,  5,95  g  Zucker  (aus  den  Äpfeln  herrührend), 
3,06  g  zuckerfreien  Extrakt,  0,44  g  Säure  (als  Äpfelsäure  berechnet),  0,056  g  Stick- 
stoffsubstauz,  0,298  g  Mineralbestandteile,  0,398  g  Kohlensäure  in  100  ccm;  Alkohol, 
Konservierungsmittel  und  Zinnverbindungen  fehlen.  Apfel nektar  enthält  in  100  ccm: 
12— 14  g  Extrakt,  10 — 12  g  Zucker,  (3  g  Saccharose,  7—9  g  Invertzucker),  2,4 — 3,2  g 
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Pflanzeneiweiß  (?),  0,6  —0,8  g  Säure  (als  Äpfelsäure),  0,018  g  Phosphorsäure,  0,008  g 
Schwefelsaure,  0,173  g  Kali,  0,114  g  Kalk.  0,0125  g  Magnesia,  0,0036  g  Kieselsäure, 
0,004  g  Eisenoxyd.  Adsella  (Champagnermilch)  wird  aus  Kuhmilch  hergestellt 
und  ist  keim-  und  bakterienfrei.    Drei  Sorten  zeigten  folgende  Zusammensetzung  (^/o) : 


Oewieht 
bei  13P 

Wasser 

Fett 

Stickstoff. 
Substanz 

_    ,     .          1        Als         , 
Redazleren-  jm^i,^^^^^^.  Saccharose 

^^"  ^^***V  berechnet  1 

Asche 

VaniUe      . 

Mandel 

Citrone 

1,0440 
1,0442 
1,0449 

89,20 
89,06 
89,16 

0,25 
0,24 
0,29 

2,49 
1,47 
2,07 

5,74 

6,03 
6,16 

1,56 
2.30 
1,52 

0,76 
0,82 
0,81 

Borstemann's  Braun  hier  enthält  etwa  5  ®/o  Extrakt  und  0,90  ^/o  Alkohol. 
Malzextraktbier  von  Bohn  enthält  1,36^/0  Alkohol,  3,66 ®/o  Extrakt,  0,14^/0 
Mineralstoffe,  1,29^0  Maltose,  0,049 ®/o  Phosphorsäure,  0,202^/0  Gesamtsäure;  die 
Stammwürze  hat6,40°/o  Extrakt.  Malzbier  der  Löwenbrauerei:  9,52 ®/o  Extrakt, 
3,76  ®/o  Alkohol,  0,117  <>/o  Phosphorsaure,  0,289  ^/o  Mineralstoffe ;  Extrakt  der  Stamm- 
würze 17,04^0.  Lapp's  alkoholfreies  Bier:  9,80 ^/o  Extrakt,  5,73  ®/o  Maltose, 
0,2 12  o/o  Mineralstoffe,  0,225^0  Gesamtsäure,  0,0766^/0  Phosphorsäure,  Extrakt  der 
Stammwürze  19,60^0.  Alkohol,  Konservierungsmittel  und  fremde  Bitterstoffe  fehlen.  — 
Hopkos  besteht  aus  einer  Mischung  von  Malz-  und  Hopfenextrakt  und  kohlensäure- 
haltigem Wasser;  es  kommt  als  Porter  (dunkel)  und  Ale  (hell)  in  den  Handel.  Seine 
Zusammensetzung  in  Prozenten  ist  folgende: 


Extrakt 


Gesamt- 
zneker 


Saccharose 


Glykose 


Mineral 
bestandteüe 


Phosphor- 
s&ure 


Gesamt- 
slnre 


Hopkos-Porter 
Hopkos-Ale 


5,11 
5,05 


3,00 
3,75 


2,65 
3,42 


0,35 
0,33 


0.0578 
0.0418 


0,0085 
0,0092 


0,135 
0,125 


Hopkos  ist  alkoholfrei.  —  Apfelperle,  kohlensäurehaltig,  alkoholfrei:  8,74% 
Extrakt,  7,75  ^/o  Zucker,  0,99  ®/o  zuckerfreier  Extrakt,  0,25^0  Oesamtsäiure  (als  Äpfel- 
säure), 0,028%  Mineralstoffe.  —  Yermeth  von  R.  Obst  in  Bayreuth  wird  aus  Mat6 
(Paraguay thee)  hergestellt;  es  enthält  Kaffein,  Kaffeegerbsäure,  Pflanzeneiweiß,  Kohlen- 
säure, Citronensaures  Natron  und  Natriumbikarbonat  K.  Windisch, 

A.  Desmonlieres :  Über  die  Bestimmung  desAmmoniak-Stickstoffs  in  den 
^Mistelles*  und  Weinen.   (Annal.  chim.  analyt.  1903,  8,  369—371.)  —  Vergl.  Z.  1904,  7,  761. 

G.  Halphen:  Analyse  und  Unterscheidung  der  «Mistelles'^  und  der  LikOr- 
weine.  (Annal.  chim.  analyt.  1903,  8,  246-252  und  291—295.)  —  Stimmt  inhaltlich  überein 
mit  der  Abbandlang  von  Armand  Gautier  und  G.  Halphen  (Z.  1904,  7,  760.) 

Berthold  Heinze:  Einiges  fiber  die  Herstellung,  die  Zusammensetzung 
und  den  Wert  der  Schaumweiue.    (Hygien.  Rundschau  1903,  18,  44—66.) 

Karl  Windiscb:  Ergebnisse  der  Untersuchung  von  Mosten  des  Jahrganges 
1902.    (Weinbau  und  Weinhandel  1903,  21,  156—157  u.  Iö3-164.) 

J.  Behrens:  Ergebnisse  der  Untersuchung  von  badischen  Weinmosten 
des  Jahres  1902.    (Weinbau  und  Weinhandei  1903,  21,  127-128.) 

Th.  Omeia:  Chemie  che  Untersuch  an  gen  von  Jungweinen  des  fränkischen 
Weinbaugebietes.    (Weinbau  und  Wemhandel  1903,  21,  19.) 

Pietro  Bueci:  Gerignola-Weine  (Provinz  Foggia.)  (Staz.  sperim.  agrar.  ital. 
W,  625-648,  Chem.  Centrbl.  1904,  I,  1028.) 

Alkoholfreie  Getränke.    (Pharm.  Ztg.  1904,  48,  700.) 
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Gebrauchsgegenstände. 

MetaUlegierungeii  nnd  Metallgeräte. 

Otto  Sackur:  Zur  Kenntnis  der  Blei-Zinnlegierungen.  IL  Mit- 
teilung: Die  Konstitution  der  Blei-Zinnlegierungen.  (Arb.  Kais.  Oe- 
sundh.-Amte  1904,  22,  187—204.)  —  Die  Mitteilungen  beziehen  sich  auf  die  Be- 
deutung älterer  Beobachtungen  für  unsere  Auffassung  der  Blei-Zinn legierungen,  sowie 
auf  die  Bestimmung  der  Lösungstension  des  Bleies  und  Zinnes  in  den  Legierungen. 
An  der  Hand  älterer  Beobachtungen,  mit  besonderer  Berücksichtigung  der  Schmelzpunkts- 
bestimmungen  wurde  gezeigt^  daß  Blei  und  Zinn  keine  chemische  Verbindung  und 
kein  unbegrenzt  isomorphes  Gemisch  bilden  können,  dagegen  war  das  Auftreten  fester 
LÖBimgen  von  beschränkter  gegenseitiger  Löslichkeit  wahrscheinlich  gemacht  worden. 
Durch  Bestimmen  des  Gleichgewichtes,  bis  zu  dem  Blei  und  Zinn  aus  ihren  Salz- 
lösungen durch  ihre  Legierungen  ausgefällt  werden,  wurden  diese  Schlüsse  bestätigt 
Es  ergab  sich  nämlich,  daß  Blei  in  Legierungen  mit  mehr  als  10%  Bleigehalt  die 
gleiche  Lösungstension  besitzt  wie  als  reines  Metall,  in  bleiarmeren  Leerungen  aber 
eine  mit  dem  Gehalt  kontinuierlich  abnehmende.  Zinn  besitzt  in  allen  Legierungen 
von  über  3^/o  Zinn  seinen  unveränderten  Lösungsdruck.  Daher  ist  die  Löslichkeit 
des  Zinns  im  festen  Blei  kleiner  als  die  des  Bleis  im  festen  Zinn.  Die  festen  Le- 
gierungen sind  wahrscheinlich  als  Gemenge  gesättigter  und  ungesättigter  fester  Lösungen 
von  wechselndem  Gehalt  anzusehen.     (Vergl.  Z.   1904,  7,  253.)  C.  Mai. 

Otto  Sackur:  Zur  Kenntnis  der  Blei-Zinnlegierungen.  IIL  Mit- 
teilung: Die  Angreifbarkeit  der  Blei-Zinnlegierungen  durch  ver- 
dünnte Säuren.  (Arb.  Kais.  Gesundh.-Amte  1904,  22,  205—234.)  —  Reines 
Blei  wird  von  verdünnten  Säuren  nur  bei  Gegenwart  von  Sauerstoff  angegriffen ;  die 
Auflösungsgeschwindigkeit  ist  nahezu  unabhängig  von  der  Stärke  und  Konzentration 
der  Säure  (Essig-,  Milch-,  Salzsäure),  dagegen  abhängig  von  der  Konzentration  dea 
gelösten  Sauerstoffes  und  der  Rührgeschwindigkeit.  Mithin  ist  ihr  zeitlicher  Verlauf 
im  wesentlichen  durch  die  Diffusionsgeschwindigkeit  des  gelösten  Sauerstoffes  bedingt 
Reines  Zinn  wird  auch  bei  Gegenwart  von  Sauerstoff  durch  verdünnte  Essigsaure 
(verdünnter  als  Vio-N.)  und  Milchsäure  (verdünnter  als  Vioo-N.)  nur  spurenweise  an- 
gegriffen. Konzentriertere  Säuren  wirken  stärker  lösend,  jedoch  weniger  als  auf  Blei. 
Die  Angreifbarkeit  von  Blei-Zinnlegierungen  wächst  in  verdünnten  Säuren  stetig  mit 
ihrem  Bleigehalt.  Es  existiert  kein  Mischungsverhältnis,  das  sich  in  seinem  Verhalten 
gegen  sauere  Lösungen  von  den  ihm  benachbarten  wesentlich  unterscheidet.  Durch 
verdünnte  Säuren  wird  von  der  Legierung  fast  nur  Blei  und  wenig  Zinn,  von  kon- 
zentrierteren  umgekehrt  mehr  Zinn  als  Blei  aufgelöst.  In  diesen  Lösungen  ist  die 
Angreifbarkeit  mit  Ausnahme  der  an  Blei  sehr  hochprozentigen  Legierungen  nahezu 
unabhängig  von  ihrer  Zusammensetzung.  Bei  der  Einwirkung  verdünnter  Säuren  auf 
Blei-Zinnlegierungen  wird  primär  vornehmlich  Blei  gelöst,  das  sekundär  zum  Teil 
durch  Zinn  wieder  ausgefällt  wird,  und  zwar  um  so  vollständiger,  je  sauerer  die  Lösung 
ist.  —  Diese  Ergebnisse  stehen  völlig  im  Einklang  mit  den  früher  (Z.  1904,  7,  253 
und  vorstehendes  Referat)  begründeten  Anschauungen  über  das  elektrochemische  Ver- 
halten von  Blei  und  Zinn  und  die  Konstitution  ihrer  Legierungen.  Sie  stehen  ferner 
nicht  im  Widerspruche  mit  den  Untersuchungsergebnissen  früherer  Autoren  über  die 
Angreifbarkeit  der  Blei-Zinnlegierungen,  vielmehr  gelingt  es  auf  den  neugewonnenen 
theoretischen  Gmndlagen  die  Abweichungen  der  älteren  Erfahrungen  zu  erklären.  — 
Erhöhung  der  Temperatur  und  Beimengung  von  2^0  Kupfer  zu  den  Blei-Zinn legie- 
rungen  ruft  keine  wesentliche  Veränderung  ihrer  Angreifbarkeit  hervor.  c.  Mai. 
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Patente. 

Walter  Elkan  in  Berlin:  Verfahren  zar  Herstellung  einer  roten  Patina 
(sog.  Blntbronze  anf  Gegenstftnden  aus  Kupfer  nnd  Kupferlegierungen. 
D.R.P.  158a08  vom  I.Juli  190d.  iPutentbl.  1^04,  25,  1208.)  ^  Der  Gegenstand  wird  zunächst 
Ihs  mr  Rotglut  erhitzt,  wodurch  er  sich  mit  einer  Schicht  bedeckt,  welche  außen  aus  Kupfer- 
oxyd, innen  ans  Kapferoxydol  besteht.  Nach  dem  £rkalten  wird  der  Gegenstand  mittels  einer 
Polierscheibe  oder  oergl.  solange  poliert,  bis  die  schwarze  Knpferoxydscnicht  entfernt  ist  und 
die  Knpferoiydalschicfat  hervortntt.  Hierdurch  erhAlt  der  Gegenstand  eine  iDtennive  rote 
Firbang.  welche  gleichzeitig  einen  bedeutenden  Glanz  aufweist.  Färbung  uud  Glanz  sind  so 
beetäadig,  daß  der  Gegenstand  mittels  verscbiedener  Chemikalien«  z.  B.  Kupferritriollösung, 
weiter  behandelt  werden  kann,  ohne  daß  er  an  seinem  Aussehen  irgeodwelche  Einbuße  erleidet. 
Will  man  dem  Gegenstand  nicht  eine  gleichmäßige  rote  Färbung,  sondern  z.  B.  ein  marmo- 
riertes Aussehen  Terleihen .  so  wird  er  wätirend  des  Erbitzens  an  beliebigen  Stellen  mit 
Borax  oder  ähnlich  wirkenden  Chemikalien  bestreut.  Hierdurch  wird  an  denjenigen  Stellen, 
welche  von  dem  Borax  bedeckt  sind,  die  Oxydation  des  Metalls  verhindert,  so  daß  nach 
erfelgtem  Polieren  innerhalb  der  roten  Oberfläche  einzelne  metallene  Stellen  erscheinen.  Diese 
Stellen  können  dann  durch  bekannte  Verfahren  eine  beliebige  Färbung  erhalten,  sodaß  die 
Oberfläche  des  Gegenstandes  marmoriert  erscheint.  A.  Oclker. 


Freie  Tereliü«:iui|;  Deutlicher  Nahrungsmittelcheiiiiker. 

Am  30.  Dezember  1904  verschied  in  Nflmberg  unser  langjähriges  Ausschußmitglied 

Herr  Theodor  Wei^^le. 
Wir  Terlieren  in  ihm  ein  äußerst  tätiges  Mitglied,   das  lange  Jahre  seines  Amtes  ala 
Kassierer  der  Freien  Vereinigung  unter  schwierigen  Verbältnissen  mit  stets  regem  Eifer  waltete, 
nnd  das  auch   durch    eine  Reihe  geschätzter  Vorträge  und  Referate   am  Gesellschaftsleben 
sich  eifrigst  beteiligte. 

Wir  werden  dem  teoren  Verblichenen  stets  ein  treues  Gedenken  wahren. 

Der  geschäflsfübrende  Ausschuß. 
I.  A:  Prof.  Dr.  Medicus. 


Literator« 

Messner.  Hans,  Tierarzt,  Vorstand  des  städtischen  Marktamtes  in  Karlsbad:  Taschen- 
bach fflr  die  Lebensmittelkontrollorgane  der  Gemeinden.  Leitfaden  für  die 
Praxis  mit  den  einschlägigen  Gesetzen  und  Verordnungen.  8^  VIII  und  2x4  Seiten.  Wien 
und  Leipzig  1905,  Wilh.  BrHunmaller,  k.  k.  Hof-  und  Universitäts-huchhändler.  Preis  gebdn. 
3  kr.  6ü  h.  =  3.00  M.  —  In  kurzer,  übersichtlicher  und  leicht  faßlicher  Form  beschreibt  der 
Verf.  die  anf  den  Märkten  und  sonst  im  Handel  veitriebenen  Lebensmittel,  gibt  ihre  normale 
und  anormale  Beschaffenheit  an,  soareit  dies  eine  grobsinnliche  oder  eine  einfache  chemische, 
keine  oder  geringe  Kenntnis  der  Chemie  voraussetzende  Untersuchung  gestattet.  Manche  Le- 
bensmittel, z.  B.  die  Wurstwaren,  hätten  jedoch  eine  ausführlichere  Behandlung  verdient.  Dem 
Werkchen  sind  die  einschlägigen  Gesetze  und  Verordnungen  Österreichs  beigefügt,  welche  für 
das  Lebensmittelkontrollorgan  selbstverständlich  von  großer  Wichtigkeit  sind  und  einem  der- 
artigen Tascheiibuche  nie  fehlen  sollten.  Im  ganzen  kann  dasselbe  den  Lebensmittelkontroll- 
organen der  Gemeinden  als  sehr  gut  brauchbar  empfohlen  werden.  K.  Micko, 

Lenobel,  S.,  Chemiker:  Anleitung  zur  raschen  Prüfung  wichtiger  Lebens- 
nnd  Gennßmittel  zum  Gebrauche  für  iSanitäts-  und  Marktorgane,  gr. 8^  IV  und  29  Seiten. 
Wien  nnd  Leipzig,  A.  üartleben's  Verlag.  Preis  geb.  1  Kr.  50  h.  =  1.3ö  M.  —  Das  Büchlein 
ist  für  Nichtchemiker  bestimmt  und  soll  ein  behelf  für  Sanitäts-  und  Marktorgane  bei  der 
Untersuchung  von  Lebensmitteln  bilden.  Leider  muß  gesagt  werden,  daß  dieses  Werkchen 
große  Lacken  in  der  Ausführung  hinsichtlich  seines  Zweckes  aufweist.  Der  Verf.  hätte  durch 
eine  bessere  Beschreibung  der  äußeren  Merkmale  der  Lebensmittel  in  ihrem  normalen  und 
anormalen  Zustande  sowie  durch  die  Angabe  einer  größeren  Zahl  der  einfachen  und  leicht 
ausfahrbaren,  die  Kenntnis  der  Chemie  nicht  voraussetzenden  Untersuchungsmethoden  dem 
Utttersncher  mehr  an  die  Hand  gehen  können,  als  er  dies  getan  hat.  K,  Micko. 
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Martens,  A.,  Professor  and  Geh.  Reg.-Bat  und  Gnth,  M.,  Eönigl.  Landbauinspektor: 
Das  Königliche  Materialprafungsamt  der  Technischen  Hochschule  Berlin 
auf  dem  Gelände  der  Domäne  Dahlem  beim  Bahnhof  GroMicfaterfelde-West.  Denkschrift  zur 
Eröffnung,  bearbeitet  vom  Direktor  und  dem  Bauleitenden.  Folio,  380  Seiten  mit  zahlreichen 
Textfignren  und  6  Tafeln.  Beilin  1904.  Verlag  Yon  Julius  Springer.  —  In  einem  stattlichen 
Folio-Bande  yon  eleganter  Ausstattung  wird  uns  zunächst  in  dem  Abschnitt  , Geschichtliches* 
die  Entstehung  der  technischen  Versuchsanstalten  geschildert  Der  folgende  Abschnitt  enthält 
einen  kurzen  Tätigkeitsbericht  der  Versuchsanstalten  über  die  Jahre  1883—1903.  Dieser  Be- 
richt, dessen  Text  durch  yorzügliche  Zeichnungen  gehoben  wird,  ist  fOr  jeden  Fachgenossen, 
der  sich  mit  technischen  Untersuchungen  beschäftigt,  sehr  beachtenswert;  er  zeigt,  wie  viel- 
seitig die  Tätigkeit  der  Versuchsanstalten  ist.  —  Der  Hauptteil  des  Werkes  ist  dem  nun- 
mehrigen ,Kgl.  Materialprafungsamte*  gewidmet;  er  schildert  zunächst  die  Oi^ani- 
sation  des  Amtes  und  dann  die  neuen  baulichen  Einrichtungen.  Das  Egi.  MaterialprQfungsamt 
ist  eine  Vereinigung  der  früheren  Mechanisch-Technischen  Versuchsanstalt  in  Charlottenbnrg 
und  der  Chemisch  Technischen  Versuchsanstalt  an  der  Bergakademie  in  Berlin.  Das  neue  Amt 
zerfällt  in  6  Abteilungen,  nämlich  I  für  Metallprüfung,  II  für  Baumaterialprüfung,  III  für 
Papierprüfung,  IV  für  Meta>lographie,  V  für  allgemeine  Chemie,  VI  für  Olprüfung.  Unseren 
Lesern  sind  Yor  allem  die  schätzenswerten  Arbeiten  der  Abteilung  für  Olprüfung  hinreichend 
bekannt,  über  die  auch  in  dieser  Zeitschrift  ständig  referiert  ist.  B. 


TersammlaiiK^eii,  Tag^esnealgkelten  etc. 

Würzbarg.  Die  fränkischenWeinbauer  haben  eine  Erklärung  beschlossen,  worin 
u.  a.  folgende  Maßnahmen  für  nötig  erachtet  werden  zum  Schutze  des  heimischen  Weinbaues 
und  insbesondere  zum  Zwecke  einer  wirksameren  Bekämpfung  der  Weinfälschung: 
1.  Es  ist  darauf  hinzuwirken ,  daß  eine  einheitliche  EellerkontroUe ,  etwa  nach  bayerischem 
Muster,  für  das  ganze  Rfich,  auch  in  Orten,  wo  kein  Weinbau  betrieben  wird,  sobald  als 
möglich  eingeführt  werde.  2.  Zur  Sicherung  einer  richtigen  Beurteilung  bei  Strafverfolgungen 
sollen  die  Gerichte  angewiesen  werden,  schon  bei  der  Voruntersu<'hung  neben  den  Vertretern 
der  Chemie  auch  Sachyerständige  aus  der  Praxis  zu  hörten.  3.  Chemikalien  und  Artikel,  die 
zur  Weinfabrikation  dienen  können,  wie  Rosinen,  Glycerin,  Weinsäure  u.  dergl.  müssen  einer 
scharfen  Überwachung  unterworfen  werden.  Kolonialwarenhändler,  Drogisten  u.  s.  w.,  die  mit 
zur  Weinfabrikation  dienenden  Artikeln  handeln  und  zugleich  Weinkeilerei  betreiben,  sollen 
yerpflichtet  sein,  den  Zu-  und  Abgang  an  Wein  in  ihren  Kellern  binnen  einer  bestimmten 
kurzen  Frist  anzumelden.  ^  C  Mau 

Wien.  An  der  Osterreichischen  Versuchsstation  und  Akademie  für 
Brauereiindustrie  ist  auf  Antrag  des  Direktors  Professor  Dr.  Prior  eine  Abteilung 
für  Betriebskontrolle  und  technisches  Versuchswesen  ins  Leben  gerufen. 


Schluß  der  Redaktion  am  12,  Januar  1905. 


FOr  die  EtocUktion  yerantworüioh :  Dr.  A.  B  dm  er  in  MQnster  i.  W. 
▼erlag  Ton  Julius  SprinRer  in  Berlin  N.  —  Drnok  der  KgJ.  Univ.-Dmekerei  von  H.  Stflrts  in  WOnbnrfr.* 
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für 

Dntersochung  der  lahrungs-  und  GenuBmiltel, 

sowie  der  Gebrauchsgegenstände. 

Heft  3.  1.  Februar  1905.  9.  Band. 

Über  die  Veränderungen  der  Zusammensetzung  der  Weine 
durch  Schönen  mit  Hausenblase,  Gelatine,  Eiweiß  und 

Spanischer  £rde. 

VOD 

Prof.  Dr.  Karl  Windisch  und  Dr.  Theodor  Roettgen. 

Im  Anschluß  an  die  kürzlich  veröffentlichten  Versuche^)  über  die  Beeinflussung 
der  Weine  durch  Behandlung  mit  Kasein,  Milch,  Holzkohle  und  Tierkohle  haben  wir 
auch  die  übrigen  allgemein  üblichen  Schönungsmittel  daraufhin  untersucht^  inwieweit 
sie  imstande  sind,  die  Zusammensetzung  der  Weine  zu  verändern. 

Über  die  geprüften  Schönungsmittel  ist  Folgendes  zu  bemerken: 

Die  Hausenblase,  wie  schon  der  Name  sagt,  die  Schwimmblase  des  Hausen 
(und  einiger  anderen  Fische),  ist  das  gebräuchlichste  Schönungsmittel  für  Weißweine; 
sie  eignet  sich  besonders  für  gerbstoffarme  Weine.  Sie  verbindet  sich  mit  dem  Grerb- 
Stoff  und  anderen  Bestandteilen  der  Weine  und  bildet  damit  einen  sehr  voluminösen^ 
flockigen  Schönungstrub,  der  sich  leicht  aufwirbeln  läßt  Die  entfärbende  Wirkung 
der  Hausenblaseschöne  ist  sehr  gering.  Da  die  Hausenblase  sich  in  reinem  Wasser 
nicht  auflöst,  sondern  damit  nur  aufquillt,  erfordert  die  Bereitung  der  Hausenblase- 
Schönungsflussigkeit  eine  gewisse  Sorgfalt.  Man  braucht  in  der  Regel  1  bis  3  g, 
iielten  mehr  Hausenblase  auf  1  hl  Wein. 

Die  Gelatine,  die  zum  Schönen  der  Weine  verwendet  wird,  ist  gereinigter 
und  gebleichter  Tischlerleim.  Man  kann  die  im  Haushalt  gebräuchliche,  in  der  Form 
dünner  Blättchen  erhältliche,  farblose,  durchsichtige  Gelatine  anwenden ;  vielfach  findet 
man  aber  in  den  Weinkellern  eine  französische  Marke,  Gelatine  Lain^  im  Gebrauch, 
die  dicke  braune  Tafeln  bildet.  Die  Gelatine  erfordert  einen  größeren  Gerbstoffgehalt 
im  Weine  als  die  Hausenblase;  anderenfalls  scheidet  sie  sich  nicht  ab,  sie  bleibt  im 
Weine  stecken.  Will  man  trotzdem  gerbstoffarme  Weine  mit  Gelatine  schönen,  so 
muß  man  ihnen  Tannin  zusetzen;  gewöhnlich  nimmt  man  auf  1  Teil  Gelatine  1  bis 
1,5  Teile  Tannin.  Die  Gelatine  bildet  einen  viel  kompakteren  Schönungstrub  als  die 
Haosenblase.  Die  entfärbende  Wirkung  der  Gelatine  ist  ziemlich  erheblich,  sie  ver- 
bindet sich  mit  den  braunen  humusartigen  Farbstoffen  hochfarbiger  Weißweine  und 
bildet  damit  einen  dunkelbraunen  Trüb;  man  wendet  daher  die  Gelatine  gern  bei  hoch- 
farbigen und  rahnen  Weinen  an.  Wegen  ihrer  Bevorzugung  des  Gerbstoffes  eignet 
sich  die  Gelatine  auch  gut  zum  Schönen  von  Botweinen.  Man  verwendet  in  der  Regel 
3  bis  10  g,  bisweilen  auch  erheblich  mehr  Gelatine  auf  1  hl  Wein. 


')  Diese  Zeitschrifi;  1904,  8,  279. 

H.  06. 
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Das  Eiweiß  wird  in  der  Eegel  in  der  Form  des  Weißen  frischer  Eier  angewandt; 
nur  selten  bedient  man  sich  des  künstlich  getrockneten  Eiweißes.  Das  Eiweiß  wird 
mit  Wasser  gemischt,  die  Mischung  zum  Zurückhalten  der  feinen  Häute  durch  ein 
Leinentuch  gedrückt  imd  mit  dem  Wein  vermischt  Meist  wird  das  Eiweiß  zur  Schönung 
von  Rotweinen  benutzt;  besonders  in  Frankreich  findet  es  zu  diesem  Zwecke  überall 
Verwendung.    Zum  Schönen  genügt  meist  das  Weiße  von  2  bis  4  Eiern  auf  1  hl  Wein. 

Die  Spanische  Erde  ist  ein  Verwitterungsprodukt  des  Feldspates,  das  einen 
weitgehenden  Schlämmungsprozeß  durchgemacht' hat.  Sie  läßt  sich  mit  Wein  zu  einem 
sehr  feinen  Schlamm  zerreiben,  die  feinen  Teilchen  setzen  sich  zu  Boden  und  reißen 
die  trübenden  Bestandteile  mit  herunter.  Die  Spanische  Erde  eignet  sich  besonders 
für  zäbe  und  schleimige  Weine,  femer  für  zuckerreiche  Süßweine  mit  hohem  spezi^schem 
Grewicht,  in  denen  die  eiweiß-  und  leimartigen  Schönungsmittel  nicht  gut  wieder 
herausfallen  imd  der  Schönungstrub  sich  nur  schwer  absetzt.  Man  verwendet  in  der 
Regel  200  bis  500  g  Spanische  Erde  auf  1  hl  Wein. 

Wir  prüften  die  Schönungsmittel  an  drei  Weinen,  einem  gesunden  Rotwein, 
einem  gesunden  1899-er  Weißwein  und  einem  etwas  hochfarbigen,  kaum  als  rahn  zu 
bezeichnenden  1901-er  Weißwein.  Wir  versuchten,  alle  drei  Weine  mit  Gelatine  und 
Hausenblase  zu  schönen,  es  gelang  aber  nicht  Es  ist  eine  bekannte  Erfahrung,  daß 
sich  viele  Weine  nur  mit  einem  dieser  beiden  Schönungsmittel  schönen  lassen;  wenn 
Gelatine  gut  wirkt,  bleibt  oft  die  Hausenblasenschönung  stecken  und  umgekehrt.  Zu 
den  Untersuchungen  wurden  nur  solche  Versuche  herangezogen,  bei  denen  sich  der 
Schönungstrub  gut  abgesetzt  hatte,  die  Schönung  somit  geglückt  war.  Wie  früher 
wurden  sämtliche  Versuche  mit  je  V«  1  Wein  ausgeführt.  Nachdem  sich  der  Schönungs- 
trub zu  Boden  gesetzt  hatte,  wurden  die  Weine  durch  Papier  filtriert  und  nicht  durch 
Asbest,  weil  dieser  in  den  früheren  Versuchen  infolge  schwach  alkalischer  Reaktion 
die  Säuren  der  Weine  ein  wenig  neutralisirt  hatte;  die  in  dieser  Hinsicht  früher  aus- 
gesprochene Vermutung  hat  sich  durch  weitere  Versuche  bestätigt^).  Bei  den  zwei 
Weißweinen  wurden  alle  Analysen  doppelt  ausgeführt,   bei  dem  Botwein  nur  einfach. 

Die  Untersuchungen  führten  zu  den  in  der  Tabelle  auf  S.  131  aufgeführten 
Ergebnissen  (die  Zahlen  bedeuten  Gramm  in  100  ccm  Wein): 

Nach  diesen  Untersuchungsergebnissen  hat  die  Gesamtsäure  durch  die  Schönungen 
mit  den  geprüften  Mitteln  keine  Änderungen  erlitten.  Auch  bei  den  Extrakt-  und 
Mineralstoffen  liegen  fast  alle  Abweichungen  innerhalb  oder  nahe  an  den  zulässigen 
Fehlergrenzen,  sodaß  bestimmte  gesetzmäßige  Beziehungen  zwischen  der  Menge  der 
angewandten  Schönungsmittel  und  den  Veränderungen  der  Weine  nur  mit  größter 
Vorsicht  aufgestellt  werden  dürfen.  Es  scheint  z.  B.,  als  ob  mit  steigenden  Mengen 
Gelatine  und  Hausenblase  die  Extraktabnahmen  etwas  größer  würden,  doch  ist  hierauf 
bei  der  Kleinheit  der  Unterschiede  kein  Wert  zu  legen.  Nur  das  Eiweiß  hat  bei 
dem  Rotwein  Extrakt  und  Mineralbestandteile,  wie  es  scheint,  deutlich  erhöht 

Der  Gerbstoffgehalt  ist,  wie  zu  erwarten  war,  durch  die  leim-  und  eiweißartigen 
Schönungsmittel  bei  dem  Rotwein  und  dem  schwach  rahnen  Weißwein  merklich  ver- 
mindert worden.  In  der  zweiten  Versuchsreihe  findet  sich  seltsamerweise  bei  den  mit 
Hausenblase  geschönten  Weinen  ein  etwas  höherer  Gerbstoffgehalt  als  bei  dem  ur- 
sprünglichen Wein.     Durch  Versuchsfehler  ist  dieser  Befund  nicht  bedingt,  denn  alle 


^)  Vergl.  Karl  Windisch  und  Philipp  Schmidt,  Weinbau  und  Weinbandel  1904, 
22,  897. 
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I.    Gesunder  Rot 

wein. 

Art  der  Schonung 

Gesamtsäure 

Extrakt 

Mineral. 

Gerbstoff 

Stickstoff 

(Zusatz  auf  1  hl) 

bestandteile 

Nicht  geschönt  .... 

0,69 

2,08 

0,168 

0,107 

0,017 

S  g  Gelatine 

0,70 

2,10 

0.170 

0,083 

0,016 

«.         .        

0,70 

2,09 

0,171 

0,083 

0,016 

1  ,  Hausenblase     .    .    . 

0.70 

2,09 

0,173 

0,083 

0,017 

3,             ,              ... 

0.69 

2,07 

0,172 

0,083 

0,017 

Das  Weiße  von  4  Eiern 

0,70 

2.12 

0,179 

0,075 

0,017 

II.  Gesunder  Weißwein  (1899-er). 


Nicht  geschont  . 
1  g  Hausenblase 

6. 


Nicht  geschont 
1  g  Gelatine  . 


0,65 

1,93 

0,163 

0,027 

0,028 

0,66 

1,94 

0,164 

0.038 

0,030 

0,66 

1,92 

0,164 

0,030 

0,0:^0 

0,66 

1,90 

0,165 

0,030 

0,030 

schwac 

h  rahner  ¥ 

Weißwein  (1901-er). 

0,66 

2.68 

0,228 

0,022 

0,052 

0,67 

2,65 

0,231 

0.022 

0.054 

0,67 

2,62 

0,232 

0,020 

0,053 

0,66 

2,61 

0,227 

0,016 

0,052 

0,67 

2,64 

0,233 

0,017 

0,054 

0,65 

2,64 

0,229 

0,012 

0,052 

«.     

Das  Weiße  von  4  Eiern 
300  g  Spanische  Erde 


Bestimmimgen  wurden  mehrfach  ausgeführt  Wir  vermögen  nicht  anzugeben,  worauf 
dieses  abnorme  Verhalten  zurückzuführen  ist,  halten  es  aber  für  ein  zufälliges,  nicht 
in  der  Sache  begründetes  Ergebnis.  Bemerkenswert  ist,  daß  auch  der  mit  Spanischer 
Erde  geschönte  Wein  einen  Gerbstoffverlust  erlitten  hat. 

Die  Stickstoffzablen  liegen  durchweg  innerhalb  der  Fehlergrenzen;  merkbare 
Mengen  der  eiweiß-  und  leimartigen  Scbönungsmittel  sind  hiernach  in  den  Weinen 
nicht  gelost  geblieben. 

Aus  den  früher  mitgeteilten  und  den  vorstehenden  Untersuchungen  ergibt  sich, 
daß  die  chemische  Zusammensetzung  der  Weine  durch  die  Schönung  nur  wenig  beein- 
flußt wird;  ganz  besonders  gilt  dies  von  den  gebräuchlichsten  Schönungsmitteln,  der 
Hausen  blase  und  der  Gelatine.  Die  Befürchtung,  durch  die  Schönung  werde  die 
chemische  Zusammensetzung  der  Weine  so  stark  verändert,  daß  die  Beurteilung  der- 
selben nach  Maßgabe  des  Weingesetzes,  insbesondere  bezüglich  des  Extrakt-  und 
Mineralstoffgehaltes,  dadurch  beeinflußt  werde,  besteht  somit  nicht,  am  wenigsten  bei 
Schonungen  mit  Gelatine  und  Hausenblase.  Durch  diese  Mittel  wird  nur  der  Gerb- 
stoff vermindert,  der  in  der  Regel  nur  bei  der  Frage,  ob  einem  Wein  Tresterwein 
beigemischt  ist,  von  Bedeutung  ist.  Hier  kann  allerdings  durch  wiederholte  starke 
Gelatineschön ungen  das  Bild  erheblich  verschleiert  werden;  es  ist  bekannt,  daß  gerb- 
stoffreichen Weinen,  z.  B.  Tresterweinen ,  dadurch  beträchtliche  Mengen  Gerbstoff 
entzogen  werden  können. 

9* 
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Beachtenswert  ist  der  Versuch  mit  Spanischer  Erde.  Er  zeigt,  daß  gute,  für 
Schönungszwecke  geeignete  Spanische  Erde  die  Weine  fast  gar  nicht  verändert.  Nicht 
jede  Spanische  Erde  des  Handels  ist  gut.  Es  gibt  auch  solche,  die  erhebliche  Mengen 
Kohlensauren  Kalk  enthält,  der  bei  der  großen  Menge  Spanischer  Erde,  die  beim 
Schönen  angewandt  wird,  den  Wein  stark  entsäuern  kann;  J.  Neßler  hatte  z.  B. 
eine  Spanische  Erde  in  den  Händen,  die  die  Säure  eines  W^eines  von  0,6  g  auf  0,06  g 
in  100  ccm  herabsetzte.  Solche  Spanische  Erde  darf  man  zum  Schönen  der  Weine 
nicht  anwenden. 

Ob  durch  das  Schönen  die  Güte  der  Weine  beeinträchtigt  wird,  läßt  sich  durcb 
die  vorstehenden  Untersuchungen  nicht  entscheiden;  die  chemische  Untersuchung  ist 
dazu  überhaupt  nicht  imstande.  Diese  Frage,  die  für  den  Praktiker  von  größter  Be- 
deutung ist,  interessiert  den  Nahrungsmittel-Chemiker  als  solchen  nur  in  geringem  Grade. 

Im  Anschluß  an  die  vorstehenden  Ergebnisse  möge  noch  mitgeteilt  werden,  was 
sich  in  der  Literatur  von  exakten  Untersuchungen  über  die  Beeinflussung  der  chemi- 
schen Zusammensetzung  der  Weine  durch  die  Schönung  vorfindet 

Bezüglich  der  leim-  und  eiweißartigen  Schönungsmittel  liegt  eine 
gründliche  und  umfangreiche  Arbeit  von  E.  M  a  c  h  ^)  vor,  die  sich  allerdings  nur  mit 
der  Frage  befaßt»  wieviel  Gerbstoff  diese  Schönungsmittel  dem  Wein  unter  wechselnden 
Bedingungen  entziehen  können.  Mach  kam  zu  dem  Ergebnis,  daß  die  Schönungs- 
trube  um  so  gerbstoffreicher  werden,  daß  also  von  gleichen  Mengen  der  Schönungs- 
mittel um  so  mehr  Gerbstoff  gefällt  wird,  je  gerbsäurereicher  der  Wein  ist  Je  mehr 
Schönungsmittel  angewandt  wird,  um  so  mehr  Gerbstoff  wird  dem  Wein  entzogen; 
aber  auch  durch  stärkste  Schönungen  kann  dem  Wein  niemals  der  gesamte  Gerbstoff 
entzogen  werden. 

Die  Spanische  Erde  hatte  einen  Vorgänger,  den  Kaolin,  der  von  B.  Hoff^) 
zuerst  empfohlen  wurde.  Gereinigter  Kaolin  ist  ein  wasserhaltiges  Tonerdesilikat. 
Nach  Versuchen  von  B.  Hoff),  die  allerdings  nicht  einwandfrei  sind,  vermag  der 
Kaolin  sowohl  geronnenes  als  auch  gelöstes  Eiweiß  zu  fällen.  Mitunter  enthält  der 
Kaolin  leicht  zersetzbare  Kalk-  und  Magnesiasilikate,  die  durch  die  Säuren  des  Weine» 
teilweise  zerlegt  werden;  eine  geringe  Entsäuerung  des  W^eines  ist  die  Folge.  Nach 
J.  Neßler*)  löst  der  Wein  nur  Spuren  von  Kalk  und  Magnesia  aus  dem  Kaolin 
auf.  E.  Mach^)  stellte  fest,  daß  Kaolin  die  Säure  der  Weine  merkbar  (um  0,3  bis 
0,5  ^/oo),  ebenso  den  Gerbstoffgehalt  deutlich  vermindert  Die  Angabe  von  G.  Boude- 
ville*),  daß  der  Kaolin  an  den  Wein  erhebliche  Mengen  Tonerde  abgebe,  beruht 
sicher  auf  einem  Irrtum. 

Die  Spanische  Erde  wird  schon  seit  langer  Zeit  in  südlichen  Ländern  zum 
Klären  der  Weine  angewandt ;  in  die  deutsche  Kellerwirtschaft  wurde  sie  von  J.  N  e  ß- 
1er*)  eingeführt.  Ihr  Verhalten  zum  Wein  hängt  hauptsächlich  von  ihrer  Zusammen- 
setzung, insbesondere  von  ihrem  Gehalt  an  Kohlensaurem  Kalk,  ab.     Neßler  selbst 


»)  Weinlaube  1878,  10,  219  und  233. 

»)  Ebendort  1874,  6,  17,  159  und  298;  1876,  8,  150  und  227;  vergl.  auch  E.  Mach, 
ebendort  1874,  6,  130;  G.  J.  Müller,  ebendort  1875,  7,  118;  J.  Trauczynski,  ebendort, 
1875,  7,  158. 

»)  Weinlaube  1876,  8,  203. 

*)  Ebendort  1876,  8,  177. 

*)  Moniteur  vinicole  vom  8.  Mai  1886;  Vierteljahresschr.  Chemie  d.  Nähr.-  u.  Gennßm. 
1886,  1,  78. 
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prüfte  schon  1876  eine  Sorte  Spanischer  Erde  am  Weine  und  an  künstlichen  Ge- 
mischen von  Äpfelsäure,  Alkohol  und  Wasser.  Die  Säure  des  Weines  wurde  bei  An- 
wendung von  1  kg  Spanischer  Erde  auf  1  hl  Wein  (mehr  wird  niemals  angewandt) 
um  0,03  g  in  100  ccm  vermindert.  Nach  L.  Weigert*)  findet  auch  eine  geringe 
Zersetzung  von  Silikaten  der  Spanischen  Erde  durch  die  Säuren  des  Weines  statt,  wo- 
durch eine  kleine  Säureverminderung  eintritt. 

C.  We igelt*)  prüfte  die  Einwirkung  der  Spanischen  Erde  auf  pasteurisierten 
und  auf  gärenden  Most.  Beim  Most  nahm  die  Asche  merklich  zu  und  der  Stickstoff 
ein  wenig  ab.  In  dem  Most,  der  in  Gegenwart  von  Spanischer  Erde  vei^r,  nahmen 
Säure,  Gerbstoff  und  Stickstoff  erheblich  mehr  ab,  als  in  dem  für  sich  vergorenen 
Moste;  die  Asche  nahm  dagegen  durch  die  Spanische  Erde  zu.  Diese  Versuche  sind 
jedoch  wenig  beweisend,  da  die  Weine  kurz  nach  der  Gärung  untersucht  wurden. 

J.  Neßler*)  teilte  im  Jahre  1884  neue  Versuche  über  diesen  Gregenstand  mit, 
die  mit  Zusatz  von  1  kg  Spanischer  Erde  auf  1  hl  Wein  gemacht  wurden.  Eine 
Probe  der  Erde  erhöhte  den  Aschengehalt  des  Weines  um  0,02  g  und  verminderte 
den  Säuregehalt  um  0,03  g  in  100  ccm;  eine  „gereinigte  Spanische  Erde"  ergab  die- 
selben Zahlen.  Eine  andere  Probe  setzte  den  Säuregehalt  des  Weines  von  0,6  g  auf 
0,06  g  in  100  ccm  herab.  Später*)  fand  Neßler  Spanische  Erden  im  Handel,  die 
40 — 60^/o  Kohlensauren  Kalk  enthielten. 

E.  Borgmann  und  W.  Fresenius^)  stellten  fest,  daß  durch  das  Schönen 
mit  Spanischer  Erde  nur  sehr  kleine  Mengen  Tonerde  in  den  Wein  gelangen.  Nach 
Versuchen  von  A.  Marescalchi®)  wurde  durch  200  g  Spanische  Erde  auf  1  hl  Wein 
dessen  Zusammensetzung  nicht  merkbar  beeinflußt;  durch  500  g  auf  1  hl  Wein  wurde 
die  Säure  um  0,08  g  in  100  ccm  herabgesetzt  und  der  Aschengehalt  um  0,016  g  in 
100  ccm  erhöht 

Die  Tierkohle  verändert  die  Weine  ziemlich  erheblich.  L.  Weigert') 
gibt  an,  durch  500 — 1000  g  Tierkohle  auf  1  hl  Wein  werde  die  Säure  des  Weines 
um  0,05  bis  0,1  g  in  100  ccm  vermindert,'  der  Aschengehalt  um  0,04 — 0,10  g  in 
100  ccm  erhöht;  der  Gerbstoffgehalt  wird  verringert  In  neuerer  Zeit  sind  ausführ- 
liche Abhandlungen  über  die  Einwirkung  der  Tierkohle  auf  den  Wein  von  H.  Astruc®) 
und  Cari-Mantrand®)  erschienen.  Auch  aus  ihnen  ergibt  sich,  daß  bei  Verwen- 
dung imgereinigter  Tierkohle  zur  Entfärbung  von  Wein  letzterer  in  seiner  Zusammen- 
fletzung  erheblich  verändert  werden  kann;  einerseits  entzieht  die  Tierkohle  dem  Wein 
durch  Oberflächenanziehung  Gerbstoff  und  andere  Extraktbestandteile,  andererseits 
können  die  Kalksalze  und  andere  mineralische  Bestandteile  der  Tierkohle  den  Aschen- 
gehalt der  Weine  bedeutend  erhöhen. 


')  Mitteilungen  der  K.  E.  chem.-pbysioL  Versuchsstation  fflr  Wein-  o.  Obstbau  Kloster- 
neabarg.  Heft  2.  Wien  1878  bei  Fensy  &  Frick.  63  Seiten. 
')  Weinlaabe  1878,  10,  446. 
»)  Ebendort  1884,  16.  133. 
*)  Ebendort  1894,  26,  148. 
»)  Weinbau  und  Weinhandel  1886,  4,  210. 
•)  Weinlaabe  1891,  23,  462. 
7)  Ebendort  1888,  20,  217  und  243. 

^  Annal.  chim.  analyt.  1898,  8,  183;  diese  Zeitschrift  1899,  2,  247. 
*)  Bull.  Sog.  chim.  1902,  [3]  27,  1119;  diese  Zeitschrift  1904,  7,  354. 
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Das  Butter-Refraktometer. 

Wandtafel  für  Lehrzwecke^  auf  Anregung  und  unter  Mitwirkung  yon  Pro!» 
G.  Baumert,  Halle  a.  8.,  herausgegeben  yon  Carl  Zeiß,  Jena. 

Von 

6.  Baumert. 

Mitteilung  aus  dem  Üniversitäts-Laboratorium  ffir  Nahrungsmittel- 

chemie  in   Halle  a.  S. 

Wer  beim  Unterricht  in  der  Nahrungsmittelchemie  sich  nicht  darauf  beschranken 
wollte,  die  Studierenden  mit  dem  Gebrauche  des  Butter-Refraktometers  bekannt  zu 
machen,  sondern  auch  die  Theorie  dieses  Instrumentes  zu  erklären  wünschte,  war  bis- 
her genötigt,  zur  Erläuterung  des  Vortrages  eine  Skizze  an  der  Wandtafel  zu  ent- 
werfen. Da  dies,  sofern  die  Zeichnung  ihrem  Zwecke  entsprechen  soll,  eine  sehr 
mühsame  und  umständliche  Arbeit  ist,  regte  ich  vor  etwa  Jahresfrist  bei  der  in  erster 
Linie  dazu  berufenen  Firma  CarlZeiß  in  Jena  den  Gedanken  zur  Herstellung  einer 
die  Konstruktion  und  Wirkungsweise  des  Butter-Refraktometers  veranschaulichenden 
Zeichnung  an,  die,  zunächst  für  den  eigenen  Gebrauch  bestimmt,  möglicherweise  aber 
auch  anderen  ein  erwünschtes  Hilfsmittel  beim  Unterrichte  sein  könnte.  Die  genannte 
Firma  gab  meiner  Anregung  bereitwilligst  Folge,  und  so  entstand  unter  Inanspruch- 
nahme meiner  Mitwirkung  die  in  Rede  stehende  „Wandtafel  für  Lehrzwecke",  die 
manchem  Leser  von  der  vorjährigen  Versammlung  der  Gesellschaft  Deutscher  Natur- 
forscher und  Ärzte  in  Breslau  her  bereits  bekannt  sein  dürfte. 

Die  im  Format  IbOy^lbb  cm  hergestellte  Tafel  ist  in  Fig.  3  in  stark  verkleinertem 
Maßstabe  wiedergegeben.  Zur  Erklärung  der  Tafel  lasse  ich  hier  die  von  Herrn  Dr. 
Löwe  ausgearbeiteten  und  mir  von  der  Firma  Carl  Zeiß,  Abteilung  für  optische 
Meßinstrumente,  freundlichst  zur  Verfügung  gestellten  „optischen  Erläute- 
rungen" folgen. 

,Die  erste  der  drei  Figuren  stellt  eine  perspektivische  Ansicht  des  Refraktometers  dar 
und  bedarf  keiner  weiteren  Erläuterung.  Die  zweite  Figur  ist  ein  schematischer  Längsschnitt, 
der  die  wichtigsten  Teile  des  Instrumentes  aufweist,  nämlich  das  heizbare  Doppelprisma,  das 
Objektiv  mit  der  neuen  Mikrometerschraube  zum  Ausmessen  der  Zehntel-Skalenteile,  die  Oku- 
larskala  und  das  aus  drei  Linsen  bestehende  Okular;  die  Richtung  des  einfallenden  Lichtes 
ist  durch  einen  Pfeil  bezeichnet.  Die  dritte,  aus  drei  Teilen  bestehende  Figur  erläutert  die 
Entstehung  der  Grenzlinie.    Der  schematisch  dargestellte  Strableugang  ist  folgender: 

Das  vom  Spiegel  kommende  Licht  fällt  auf  die  matte  Prismenfläche  Aj,  As,  A,  .  .  .  • 
eben  weil  diese  Fläche  matt  ist,  wird  das  Licht  an  ihr  diffus  gemacht,  d.  h.  jeder  Funkt  A 
der  Fläche  strahlt  nach  allen  Richtungen  in  die  dünne  Flüssigkeitsschicht,  die  zwischen  den 
beiden  Prismen  eingeschlossen  ist;  auf  einen  beliebigen  Punkt  B  der  Innenfläche  des  zweiten 
Prismas  fallen  in  der  Flüssigkeit  Strahlen  uuter  allen  möglichen  Einfallswinkeln.  Dem  größten 
Einfallswinkel  (90^)  in  der  Substanz  entspricht  im  Prisma  der  größte  Brechungswinkel  e,  der 
sich  nach  dem  Snellius 'sehen  Brechungsgesetze  berechnet,  und  der  dem  „Grenzwinkel  der 
Totalreflexion"  gleich  ist.  Alle  von  einem  Punkte  B  aus  in  das  Prisma  dringenden  Strahlen 
liegen  also  zwischen  der  Normalen  N  und  dem  .Grenzstrahle",  der  den  Winkel  e  mit  N  ein- 
schließt. In  der  Figur  konnte  nur  der  im  Hauptschnitte  der  Prismen  verlaufende,  von  B  aus- 
gehende Grenzstrabi  gezeichnet  werden,  in  der  Tat  aber  geht  von  B  eine  ganze  Schar  von 
Grenzstrahlen  aus,  die  alle  denselben  Winkel  e  mit  der  Normalen  bilden,  nämlich  ein  Strahlen- 
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höhlkegel,  dessen  Spitze  in  B  liegt  und  dessen  OfbungswiDkel  =  2  e  ist.  B  war  ein  belie- 
biger Punkt  der  betrachteten  Prismenfläche ;  es  entsendet  also  jeder  Punkt  dieser  Fläche  einen 
solchen  Hohlkegel  von  Grenzstrahlen.  Es  läßt  sich  geometrisch  und  durch  den  Versuch  nach- 
weisen,  daß  die  Gesamtheit  der  an  einer  ebenen  Fläche  erzeugten  Grenzstrahlenhohlkegel  in 
der  Brennebene  eines  Objektivs  zu  einer  geschlossenen  Grenzkurve  vereinigt  wird^).  Hier 
gelangt  nun  von  jedem  solchen  Strahlenkegel  nur  ein  Bruchteil  durch  die  Austrittsfläche  des 

DAS  BUTTER-REFRAKTOMETER. 

Wandtafel  für  Lehrzwecke^ 

auf  Anragung  und  un^er  Mitwirkung  von  ProF.  6.  Baumert  Halle  ?i. 

herausgegeben  von  Carl  Zeise,Jena. 


AnUl  4m  IbIraUuMitn. 
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Baitr^  GrtnzuhUa: 


Speeial -Tiicniiemtltr. 


Fig.  3. 

Prismas  in  das  Objektiv,  man  sieht  infolgedessen  und  wegen  des  an  sich  kleinen  Gesichts- 
feldes des  Femrohres  im  Okular  nur  ein  kleines,  fast  geradlinig  erscheineudes  Stück  der 
Grenzlinie. 

In  genau  derselben  Weise,  wie  die  Grenzlinie  aus  der  Vereinigung  aller  Strahlen  ent- 
steht, die  mit  der  Prismenfläche  den  Winkel  e  bilden,  entsteht  für  jeden  anderen  Winkel,  der 
kleiner  als  e  ist,  eine  andere,  der  Grenzlinie  ähnliche  helle  Bildlinie  im  Gesichtsfelde.  Gehen 
wir,  um  uns  die  gesamte  im  Gesichtsfelde  entstehende  Erscheinung  zu  bilden,  von  dem  mit 
der  Normalen  N  gebildeten  Winkel  e  aus  zu  immer  kleineren  Winkeln  über,    so  erhalten  wir 
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also  im  Gesichtsfelde  von  der  Grenzlinie  an  eine  Anzahl  sich  nach  einer  Seite  stetig  an- 
einander reihender  heller  Bildlinien  bis  zu  dem  einen  Rande  des  Gesichtsfeldes.  Jenseits  der 
Grenzlinie  muß  das  Gesichtsfeld  dunkel  bleiben,  da  es  keine  Winkel  >e  gibt,  denen  Bild- 
linien zugeordnet  wAren. 

So  besteht  denn  die  im  Femrohre  zu  beobachtende  Erscheinung,  wie  auch  die  Erfahrung 
lehrt,  aus  einem  hellen  Teile  des  Gesichtsfeldes,  der  von  dem  dunklen  durch  eine  scharfe 
Grenze  getrennt  ist ;  die  Lage  dieser  Grenze  zur  Achse  des  Femrohres  oder  zu  dem  mittelsten 
Teilstriche  (50)  der  Okularskala  hängt  von  dem  Brechungsindex  (n)  der  zwischen  das  Doppel- 
prisma gebrachten  Flüssigkeit  ab. 

Den  Zusammenhang  zwischen  dem  von  der  Grenzlinie  angezeigten  Skalenteil  und  dem 
BrechuDgsindex  n  stellt  die  jedem  Butter-Refraktometer  beigegebene  Umrechnungstabelle  dar. 

Der  Einfachheit  halber  ist  die  Betrachtung  bisher  nur  fttr  einfarbiges  Lidit  angestellt 
worden.  Vermöge  der  verschiedenen  Dispersion  der  Flüssigkeit  und  des  Glases,  aus  dem  das 
Prisma  besteht,  fallen  die  den  einzelnen  Farben  zukommenden  einzelnen  Grenzlinien  im  all- 
gemeinen  nicht  auf  die  Grenzlinie  für  Natriumlicht  (od  =  589  ^^),  deren  Lage  für  die  Messung 
maßgebend  ist,  d.  h.  es  entsteht  im  allgemeinen  keine  farblose  und  scharfe,  sondern  eine 
farbige  verwaschene  Grenze,  die  eine  Ablesung  unmöglich  macht.  Erst  durch  eine  besondere 
Eonstmktion  des  Prismas  ist  es  gelungen,  die  Grenzlinie  für  Butter  und  eine  ganze  Reihe 
anderer  Substanzen  farblos  und  für  eine  genaue  Messung  geeignet  zu  machen. 

Ist  bei  einer  Substanz  die  Grenzlinie  so  breit,  daß  eine  Ablesung  auf  V^o  Skalenteil 
nicht  möglich  ist,  so  beleuchtet  man  den  Spiegel  des  Butter-Refraktometers  mit  Natriumlicht, 
dann  erscheint  die  Grenze  sofort  scharf. *" 

Außer  den  vorstehend  erläuterten  Figuren  enthält  die  Wandtafel,  wie  schon  er- 
wähnt und  aus  der  Fig.  3  ersichtlich  ist,  auch  einige  Tabellen,  von  denen  die  eine 
die  Refraktometerzatilen  von  22  tierischen  und  pflanzlichen  Fetten  und  ölen  bei  der 
entsprechenden  Nonnaltemperatiu-  (25®  oder  40®)  angibt  Zwei  weitere  Tabellen  dienen 
zur  Umrechnung  der  Refraktometerzahlen  von  der  Beobachtungstemperatur  auf  die 
Normaltemperatur,  sowie  zur  Umrechnung  der  Skalen  teile  in  die  entsprechenden  Bre- 
chungsind ices.  Die  vierte  Tabelle  endlich  enthält  die  Wollny'schen  Grenzzahlen  für 
Butter  und  Schweinefett  und  die  neuen  Baie raschen  Grenzzahlen  für  Winter-  und 
Sommerbutter*).  Diese  Tabelle  dient  gleichzeitig  zur  Erklärung  des  Wollny'- 
sehen  und  Baier'schen  Spezialthermometers,  die  schematisch  dargestellt  sind. 

Wir  lassen  die  beiden  Tabellen,  welche  die  Refraktometerzahlen  der  22  Fette 
und  den  Vergleich  der  Refraktometerzahlen  mit  den  zugehörigen  Brechungsindioes 
enthalten,  noch  besonders  folgen,  da  die  verkleinerten  Zahlen  der  Figur  nicht  hin- 
reichend deutlich  sind. 

Refraktometerzahlen  (Skalenteile  bei  der  Normaltemperatur) 
tierischer  und  pflanzlicher  Fette  und  Öle. 

Fette  bei  iO^  '  Fette  bei  40<> 

Butter :  40,5-44,4  Pferdefett 51,5-55,2 

Margarine 50,3—58,2  Hammeltalg 45,0—46,0 

Oleomargarin 48,6—49,2  Kokosbutter 83,5-35,5 

Rindstalg 49,0        ,  Kakaobutter 46,0—46,5 

Schweinefett 50,0—51,2  Palmin -    .    .     .    .  36.5 

Gänsefett 50,0-50,5   i 

M  Vergl.  Dr.  C.  Pulfrich,  Das  Totalreflektometer,  Leipzig  1890,  S.  20  ff.  (Verlag 
von  W.  Engelmann.) 

•)  Diese  Zeitschrift  1902,  6,  1145. 
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Skalenteile 

Brechongsindex 

^n 

Skalenteile 

Brechungsindex 

0 

1,4220 

8,0 
7.7 
7,5 
7,2 

60 

1,4659 

10 

1,4800 

70 

1,4728 

20 

1,4877 

80 

1,4783 

80 

1,4452 

90 

1,4840 

40 

1,4524 

6,9 

100 

1,4895 

50 

1,4593 

öle  hei  25»  <  öle  hei  2b^ 

BamnwoUsamenM 67,6—69,4  Olivenöl 62,0—62,8 

Erdnuß.(Arachis-)öl 65,8-67,5  i  Rüh-iRap8-)öl 68,0 

EaffeebohnenOl 76,5—79,3  Sesamöl 67,0-69,0 

Leinöl 87,5  i  Sonnenblumensamenöl      ....         72,2 

Mandelöl 64,0-64,8  \  Dorschlehertran 75,0 

Mohnöl 72,0-74,5  j 

Skalenteile  und  Brechungsindices. 

finniramilAT 

An 

6,6 
6,4 
6,0 
5,7 
5,5 

Die  Wandtafel  ist  von  der  Firma  W.  Spliesgarth  in  Halle  a.  8.  gedruckt 
und  zum  Preise  von  15  M.  gebrauchsfertig  von  der  Firma  Carl  Zeiß  in  Jena  zu 
beziehen ;  sie  wird  sich  hoffentlich  als  Unterrichtsmittel,  namentlich  auch  an  Molkerei- 
lehranstalten,  nützlich  erweisen. 


Beitrag  zur  Untersachnng  nnd  Bearteilang  kandierter 

Kaffees. 

Yorlfiufige  Mitteilung  von 

Dr.  E.  Opth, 

Nahrangsmittelchemiker  und  beeidigter  Handelschemiker  in  Hamburg. 

Unter  Kaffee  als  Handelsware  verstehen  wir  bekanntlich  schlechthin  die  von 
ihrer  Fruchtschale  sowie  zum  Teil  auch  von  ihrer  Samenschale  befreiten  Samen  ge- 
wisser Arten  der  Gattung  Koffea.  Ohne  näher  auf  die  einzelnen  Sorten  sowie  auf 
die  Verarbeitung  der  sogenannten  Rohkaffees  einzugehen,  halte  ich  es  jedoch  für  ge- 
boten, einiges  über  die  Art  der  Zubereitung  des  Rohkaffees  für  Genußzwecke  voraus- 
zuschicken. 

Die  Kaffee-Samen  oder  Bohnen  finden  bei  uns  lediglich  in  geröstetem  Zustande 
Verwendung  für  Grenußzwecke.  Die  Arbeit  des  Röstens  der  Kaffeebohnen,  welche 
früher  fast  ausschließlich  in  der  Haushaltung  der  einzelnen  Konsumenten  erfolgte,  hat 
heute  in  den  meisten  Gegenden  einer  fabrikmäßigen  Ausführung  Platz  machen  müssen, 
welche  teils    von  den  Händlern,    teils   in  größeren  Kaffee-Röstereien   ausgeführt  wird. 

Hand  in  Hand  mit  der  Zentralisation  der  Röstarbeit  und  dem  hierdurch  bedingten 
Vertrieb  gerösteter  Kaffees  als  Handelsware  gingen  die  gesteigerten  Ansprüche  der 
Konsumenten  bezüglich  des  Aussehens  und  der  Haltbarkeit  dieser  Handelsware;  sie 
zeitigten  bei  den  Produzenten  die  verschiedensten  Versuche  zur  Erzielung  obiger 
Wünsche. 
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So  entstanden  die  in  den  „Vereinbarungen  zur  einheitlichen  Untersuchung  und 
Beurteilung  von  Nahrungs-  und  Genußmitteln"  als  Veredelung  des  gerösteten  Kaffees 
als  technische  Erzeugnisses  bezeichneten  beiden  folgenden  Verfahren: 

a)  das  Glasieren,  d.  i.  das  Überziehen  der  Kaffeebohnen  mit  einer  durch- 
sichtigen farblosen  Masse,  welche  ohne  Verdeckung  der  Qualität  das  Aroma 
des  Kaffees  konservieren  sollte  und  demselben  gleichzeitig  ein  glänzendes  Aus- 
sehen gibt. 

b)  das  Kandieren  des  Kaffees,  bei  welchem  der  da^u  verwendete  Zucker  in 
Karamel  verwandelt  wird. 

Auf  die  verschiedenen  Glasurarten  sowie  auf  die  sonstigen  anwendbaren,  mehr 
oder  minder  verwerflichen  Abarten  und  Manipulationen  nicht  weiter  eingehend,  möchte 
ich  mich  den  kandierten  Kaffees  zuwenden,  da  ich  bei  meinen  Untersuchungen  hier 
auf  verschiedene  Unrichtigkeiten  in  der  bisherigen  Beurteilung  dieses  Verfahrens  ge- 
stoßen bin. 

Das  Kandieren  der  Kaffees  verfolgt  wie  bekannt  einerseits  den  Zweck  des  Kon- 
servierens,  andererseits  den  der  Geschmacks  Verbesserung,  indem  solche  Kaffees  infolge 
des  bitteren  Geschmackes  und  eines  dunkleren  Aufgusses  der  Geschmacksrichtung  eines 
nicht  geringen  Teiles  der  Konsumenten  entsprechen. 

So  einfach  und  selbstverständlich  sich  kandierte  oder  karamelisierte  Kaffees  von 
den  glasierten  Kaffees  unterscheiden  und  auch  in  der  Technik  wie  in  der  Kaufmanns- 
branche auseinandergehalten  werden,  so  finden  sich  doch  in  den  verschiedensten  Lite- 
ratur-Angaben gerade  hinsichtlich  dieser  Unterscheidung  Verwechslungen,  insofern, 
als  bei  kandierten  Kaffees  bald  von  glasierten,  bald  von  karamelisierten  oder  wieder 
kandierten  Kaffees  gesprochen  wird. 

Unter  kandierten  oder  karamelisierten  Kaffees  sind  nur  solche  Kaffees  zu  ver- 
stehen, denen  beim  Rösten  eine  entsprechende  Menge  Zucker  zugefügt  wurde,  der 
während  desselben  in  Karamel  übergeführt  wird.  Ein  kandierter  Kaffee  soll  bei 
ordnungsmäßig  verlaufender  Karamelisation  des  zugesetzten  Zuckers  nach  handelstech- 
nischer Beurteilung  ein  schön  dunkelbraun  bis  schwarzbraun  glänzendes  Aussehen 
besitzen   und  darf  nach  erfolgter  Abkühlung  keine  klebrige  Beschaffenheit  aufweisen. 

Gegen  die  oben  angeführte  Art  der  Veredelung  des  Kaffees  können  vom  Stand- 
punkte der  Nahrungsmittel-Gesetzgebung  bei  entsprechender  Deklaration  Ein  wände 
nicht  erhoben  werden.  Die  „Vereinbarungen  zur  einheitlichen  Untersuchung  und  Be- 
urteilung von  Nahrungs-  und  Genußmitteln  für  das  Deutsche  Reich  1899/1902"  geben 
den  Höchstgehalt  des  abwaschbaren  Überzuges  derartig  kandierten  Kaffees  unter  Be- 
nutzung des  Hilger 'sehen  Verfahrens  mit  4^/o  an.  Dieser  als  Höchstgehalt  fest- 
gesetzte Prozentsatz  ist,  wie  bekannt,  auf  Grund  früherer  Beschlüsse  der  „Freien 
Vereinigung  Bayerischer  Vertreter  der  angewandten  Chemie"  sowie  der  Vertreter  der 
Nahrungsmittel-Chemiker  aus  den  verschiedenen  Teilen  Deutschlands  in  der  Versammlung 
Eisenach  1894  sowie  auch  später  noch  im  Jahre  1903  von  dem  Verband  staatlich 
geprüfter  Nahrungsmittel-Chemiker  der  Rheinprovinz  anerkannt  worden,  mit  der  Be- 
gründung, daß  der  Gehalt  von  4°/o  abwaschbarer  Substanz  für  kandierte  Kaffees  bei 
einem  Zuckerzusatz  von  8 — 10®/o  beim  Brennen  als  ausreichend  zu  betrachten  sei. 

In  der  mir  zur  Verfügung  stehenden  Literatur  fand  sich  bei  näherer  Durchsicht 
unter  Auswahl  derjenigen  Versuche,  welche  unter  Anwendung  des  Hi  lg  er 'sehen 
Verfahrens  ausgeführt  waren,  daß  größere  Differenzen  in  dem  Prozentsatz  der  abwasch- 
baren  Substanzen,    einerseits  zwischen  Kaffeeproben,    welche    mit   verschieden   hohem 
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Prozentsatz  Zucker  geröstet  waren,  andererseits  aber  auch  bei  mit  gleich  hohem  Zucker- 
zusatz gerösteten  Kaffees  gefunden  worden  waren.  Während  die  ersten  Unterschiede 
ohne  weiteres  als  selbstverständlich  und  erklärlich  erscheinen  mußten,  wurden  die 
beobachteten  Unterschiede  bei  gleichem  Zuckerzusatz  anscheinend  darauf  zurückgeführt, 
daß  die  Karamelisierung  des  Zuckers  bei  den  niedrigen  Befunden  regelrecht  erfolgt  sei, 
bei  den  Befunden  mit  höherem  Gehalt  an  abwaschbaren  Substanzen  hingegen  die 
Karamelisierung  nicht  ordnungsgemäß  stattgefunden  habe.  Indirekt  zum  Ausdruck  ge- 
bracht ist  diese  Ansicht  meines  Erachtens  in  den  „Vereinbarungen  zur  einheitlichen 
Untersuchung  und  Beurteilung  von  Nahrungs-  und  Genußmitteln  für  das  Deutsche 
Eeich  von  1902",  wo  es  im  Heft  III  auf  Seite  32  heißt: 

„Ehe  aber  derartig  veredelte  Kaffees  im  Handel  als  zulässig  erachtet  werden 
können,  muß  nachgewiesen  sein,  daß  der  Zweck  der  Veredelung  erreicht  ist  und  daß 
dadurch  Nachteile  in  anderer  Beziehung  für  die  Konsumenten  dieses  Erzeugnisses 
nicht  entstehen.'* 

Als  Nachteile  für  die  Verbraucher  müßte  im  obigen  Falle  eines  höheren  Prozent- 
^tzes  an  abwaschbaren  Stoffen  als  der  auf  4^/o  festgesetzte  bezeichnet  werden,  daß 
der  Kaffee  ungehörig  mit  Zucker  beschwert  worden  sei.  Die  weitere  logische  Schluß- 
folgerung ist  die,  daß  ein  derartiger  Kaffee  vom  Standpunkt  des  Nahrungsmittel-Ge- 
setzes vom  14.  Mai  1879  beanstandet  imd  der  Fabrikant  zur  Rechenschaft  bezw. 
Bestrafung  herangezogen  werden  müßte. 

Die  eingehende  Prüfung  der  Frage:  „Ist  die  in  den  Vereinbarungen  angegebene  und 
für  die  Benutzung  der  gesetzlichen  Auslegungen  festgelegte  Grenze  4^/o-iger  abwasch- 
barer Substanz  der  kandierten  Kaffees  als  Produkt  von  Versuchen,  welche  den  heutigen 
Verhältnissen  der  Großtechnik  entsprechen,  anzusehen  ?"  ließ  bei  näherer  Durchsicht  der 
Versuche  in  mir  doch  die  entschiedensten  Zweifel  darüber  aufkommen,  daß  verschiedene 
Phasen  der  Rösttechnik  des  Großbetriebes  meines  Erachtens  nicht  die  erforderliche 
Berücksichtigung  gefunden  hätten.  In  dem  Nachstehenden  stellte  ich  es  mir  deshalb 
zur  Aufgabe,  unter  besonderer  Berücksichtigung  der  Verhältnisse,  wie  sie  ein  reeller 
Großbetrieb  der  Kaffeeröstung  erfordert,  die  in  den  Literaturangaben  gefundenen  Er- 
gebnisse nachzuprüfen. 

Bei  einer  hiesigen  Groß-Kaffeefirma  fand  ich  in  dankenswerter  Weise  ein  ver- 
ständnisvolles Entgegenkommen  für  diese  Frage,  sowie  die  Erlaubnis,  die  Versuche 
in  gleichen  Mengen- Verhältnissen  wie  bei  einem  für  den  Verkehr  bestimmten  Röstgute 
auszuführen,  sodaß  die  von  mir  gefundenen  Werte  als  den  tatsächlichen  Verhältnissen 
eines  Großbetriebes  entsprechende  gelten  können. 

Erwähnen  möchte  ich  noch,  daß  sämtliche  Arbeiten  während  meines  ständigen 
Beiseins  ausgeführt  wurden,  sämtliche  Wägungen  und  Messungen  von  mir  persönlich 
kontrolliert,  die  Zeiten  persönlich  notiert  und  die  Proben  auch  von  mir  persönlich 
gezogen  wurden.  Um  bei  den  Versuchs-Anordnungen  stets  gleichmäßige  Verhältnisse 
zu  erzielen,  wurden  die  Kaffees  vorerst  naturell  geröstet  Das  Rösten  und  Kandieren 
erfolgte  über  möglichst  gleichmäßiger  Koks-Feuerung. 

Mit  Rücksicht  auf  die  oben  zur  Beantwortung  gestellte  Frage  wurde  bei  den 
nachstehenden  Versuchen  der  als  zulässig  anerkannte  Zuckerzusatz  von  10%  ange- 
wendet, und  zwar  in  konzentrierter  Lösung  auf  je  50  kg  Rohkaffee  5  kg  Zucker 
in  etwa  2  1  kochenden  Wassers  gelöst.  Die  Bestimmung  der  abwaschbaren  Stoffe 
erfolgte  unter  peinlichster  Einhaltung  der  in  den  Vereinbarungen  1902,  S.  28  Absatz  4, 
vorgesehenen  Ausführungsweise  des  Hi  lg  er 'sehen  Verfahrens. 
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An  Rohkaffee-Sorten  fanden  für  die  Versuche  Santos,  Guatemala  und 
Neu-Granada  Verwendung.  Dreimal  wurden  auch  von  den  naturell  gerösteten 
Kaffees  die  abwaschbaren  Stoffe  bestimmt.  Von  jeder  Kandierung  wurden  nach 
Möglichkeit  mehrere  Proben  gezogen  und  zwar  die  erste  Probe  dann,  wenn  die  Kan- 
dierung nach  technischem  wie  kaufmännischem  Urteil  nahezu  fertig  oder  die  Ware 
handelsfähig  war. 

In  der  nachstehenden  Tabelle  finden  sich  die  Ergebnisse  von  32  ausgeführten 
Versuchen  aufgezeichnet.  Aus  derselben  ist  ersichtlich,  wie  sfch  die  verschiedenen 
Rost-  und  Kandierungs-Prozesse  abgespielt  haben. 


No. 

Kaffeesoite 

Angewendete 
Menge  Roh- 
kaffee 

Zuckerznsatz 

Zeiidaner  des 
Kandierens 

Oehklt  an 
abwuehba- 
ren  Stoffvn 

Ausbeute  an 

kandiertem 

Kaffee 

niieh  Hilger 

1 

Santos   .    .    . 

0 

__ 

0,42  »/o 

__ 

2 

50    kg 

36  Minuten 

6,92  , 

— 

3 

10  «/o 

1 

41 

6,00   , 

— 

4 

1 

48 

2,85  . 

43,375  kg 

5 

1 

22        , 

7,32  . 



6 

Guatemala 

50     , 

10  , 

23 

6,00  . 

44,500  kg 

7 
8 

SantoB-Peri     . 

50     , 

10, 

1 

27 

29'/«     , 

7,70  . 
6,20  , 

44,400  kg 

9 
10 

30    , 

10, 

1 

l 

9'/2       , 

lOV«    , 

6,38  , 
5,32  . 

27,100  kg 

11 

Guatemala      .  < 

24 

7,55  . 

— 

12 

30     , 

10, 

27»;2    , 

5,70. 

— 

18 

28^2   , 

5,13  , 

26,400  kg 

14 
15 

Santos-Perl     . 

50     . 

10, 

l 

20 
22 

6,40  . 
5,54  . 

44,250  kg 

16 
17 

50     , 

10  . 

\ 
\ 

38V«    , 
40V«     , 

7,30  . 
6,15  , 

43,900  kg 

18 

Santos   •    •    •  { 

50    , 

10  , 

16 

6,83  . 

44,700   . 

19 

60     , 

10. 

18 

5,23  . 

44,400   , 

20 
21 

Santos-Perl     .  | 

50     . 
50     , 

10  , 
10. 

16 

23        , 

5,32  . 
6.20  , 

44.200   , 
44,200   , 

22 

' 

0 

. 

0,52  , 

— 

23 

14V>  Minuten 

5,92  . 

— 

24 
25 

Santos    .     .     . 

50    .      . 

100/0     • 

15 

15',.      , 

5,15  . 
4.67. 



26 

15V«      . 

2,20  . 

43,875  kg 

27 

' 

0 

— 

0,80  , 

— 

28 

H'.'i  Minuten 

6,38. 

— 

29 
30 

Neu-Granada  . 

50    .      . 

10  >     - 

15'/«      , 
16".      , 

5,88  . 
5,52  , 

— 

81 

17           .            1 

5,16  . 

— 

32 

1 

17'/.      . 

4,30. 

43,875  kg 

Wie  aus  der  Tabelle  ersichtlich,  fallen  die  Entnahmezeiten  der  letzten  und  vor- 
letzten Proben  eines  Röstgutes  stets  sehr  nahe  zusammen  oder  mit  anderen  Worten, 
die  Brenn  zeit,  welche  erforderlich  ist,   um  eine  infolge  späteren  Zusammenklebens  der 
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Bdinen  noch  nicht  marktfähige  Ware,  und  eine  solche,  welche  allen  Handels -An- 
forderungen entspricht,  zu  erzielen,  liegt  vielfach  äußerst  nahe  zusammen,  sodaß  in 
mehreren  Fällen  nur  ein  Zeit-Unterschied  von  V«  oder  V*  Minute  vorhanden  war, 
um  den  Endpunkt  zu  erreichen. 

Eine  Verlängerung  der  Röstzeit  um  nur  ein  Geringes  —  siehe  Versuch  No.  26 
—  würde  in  den  meisten  Fällen,  wenn  nicht  gar  ein  Verbrennen  des  Kaffees  zur 
Folge  gehabt  haben,  so  doch  mindestens  den  Kaffee  wegen  zu  dunkler  Färbung  und 
unansehnlicher  äußerer  Beschaffenheit  als  Handelsware  stark  entwertet  haben. 

Betrachten  wir  den  Prozentsatz  abwaschbarer  Stoffe  der  einzelnen  Proben  mit 
Rücksicht  auf  ihre  Zeit-Unterschiede,  so  ergibt  sich,  daß  die  Abnahme  der  Menge  der 
abwaschbaren  Stoffe  anfangs  langsamer  und  zeiteinheitlich  ziemlich  gleichmäßig  erfolgt, 
um  gegen  Ende  des  Kandierungs- Vorganges  sehr  betrachtlich  zu  sinken. 

Die  Tabelle  zeigt  femer,  daß  nur  in  2  Fällen  der  Gehalt  an  abwaschbaren 
Stoffen  unter  4  %  betrug,  sämtliche  übrigen  Befunde  der  Proben,  die  vom  technischen 
wie  vom  kaufmännischen  Standpunkte  aus  eine  vollwertige  Handelsware  lieferten,  einen 
höheren  Gehalt  als  4^/o  besaßen,  ja  in  den  meisten  Fällen  sogar  über  5^0*  Zu 
denselben  Ergebnissen  führte  auch  die  Untersuchung  einer  Anzahl  kandierter  Kaffee- 
proben, welche  aus  verschiedenen  anderen  Röstereien  Deutschlands  stanmiten,  indem 
der  Grehalt  an  abwaschbarer  Substanz  auch  hier  über  4Vo,  ja  sogar  bis  über  6^/o 
betrug,  und  somit  meine  gemachten  Erfahrungen  in  dieser  Richtung  weiter  bestätigten. 

Berücksichtigt  man,  wie  wenig  die  Röstzeiten  differieren,  um  den  Endpunkt 
einer  handelsfähigen  Ware  zu  erzielen,  so  muß  jedem  einleuchten,  daß  eine  sehr  große 
Gefahr  darin  liegt,  die  Grenzzahl  von  o^/o  oder  gar  4®/o  abwaschbarer  Stoffe  als  Norm 
für  einen  handelsfähigen  sowie  den  Anforderungen  der  „Vereinbarungen  zur  einheit- 
lichen Untersuchung  und  Beurteilung  von  Nahrungs-  und  Genußmitteln"  entsprechenden 
kandierten  Kaffee  festzulegen. 

Die  Veröffentlichung  einer  weiteren  Reihe  von  Versuchen,  welche  ich  in  gleicher 
Richtung  wie  oben  angestellt  habe,  sowie  von  Versuchen  bezüglich  des  Gehaltes  an 
abwaschbaren  Stoffen  kandierter  Kaffees,  welche  mit  weniger  als  10®/o  Zucker  kandiert 
wurden,  endlich  auch  über  die  Ergebnisse  weiterer  Versuche  bezüglich  des  Wasser- 
gehaltes naturell  gerösteter  und  kandierter  Kaffees  behalte  ich  mir  für  später  vor. 


Zur  Kenntnis  und  Bearteilong  des  Himbeersaftes. 

Von 
P.  Buttenberg. 

Mitteilung  aus  dem    staatlichen  Hygienischen  Institut  zu  Hambarg. 

Obgleich  im  Laufe  der  letzten  Jahre  eine  Reihe  von  Untersuchungen  reiner 
Himbeersäfte  und  -syrupe  veröffentlicht  worden  sind,  erschien  es  uns  doch  erwünscht, 
auch  unsererseits  an  vollständig  ein  wandsfreiem  Materiale  die  zur  Beurteilung  not- 
wendigen Werte  festzustellen. 

In  verschiedenen  Gegenden  Deutschlands  haben  wir  durch  persönlich  bekannte 
und  zuverlässige  Herren  im  Sommer  19U4  Himbeeren  aufkaufen  lassen,  die  in  zweck- 
entsprechenden Gefäßen  nach  hier  gesandt   und  eigenhändig  in  unserem  Institut  ver- 
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arbeitet  worden  sind.  Das  Vergaren  der  zerdrückten  Himbeeren  erfolgte  nach  der 
bekannten  Vorschrift  des  deutschen  Arzneibuches.  Der  abgepreßte  Succus  ist  sodann 
ohne  Anwendung  von  Klärroitteln  —  Talkum,  Kieselgur  u.  deigl.  können  die  Asche 
beeinflussen  —  filtriert  und  im  Verhältnis  7  -j-  13  zu  Syrup  verkocht 

Um  eine  Konzentration  beim  £inkochen  zu  vermeiden,  ist  der  Syrup  nach  dem 
Aufwallen  durch  Zusatz  von  wenig  destilliertem  Wasser  genau  auf  sein  ursprungliches 
Gewicht  gebracht  und  nach  dem  Durchseihen  sofort  in  Flaschen  gefüllt  und  verkorkt 
worden.  Die  fast  trockenen  Preßrückstande  wurden  zerbröckelt,  mit  destilliertem  Wasser 
Übergossen  und  nach  24  Stunden  abermals  abgepreßt  Aus  der  so  gewonnenen  Nach- 
presse ist  zum  Teil  Syrup,  ebenfalls  im  Verhältnis  7  +  13,  hergestellt 

Zum  Einkochen  der  Säfte  ist  möglichst  aschefreier  Würfelzucker  verwendet 
worden.     Diese  verarbeiteten  Zuckersorten  gaben  folgende  Werte: 

Würfelzucker    1 0,0045  ®/o  Asche, 

II 0,0070  <>/o     „      . 

Da  nach  diesen  Analysen  die  vom  Zucker  herstammenden  Mineralbestandteile, 
selbst  wenn  dieselben  vollständig  mit  in  Lösung  gegangen  sein  sollten,  im  günstigsten 
Falle  für  100  g  Syrup  nur  0,0029  bezw.  0,0045  g  betragen,  so  kann  bei  unseren 
Syrupen  der  Einfluß  der  Zuckerasche  ganz  vernachlässigt  werden. 

Die  später  folgenden  Analysen  der  1904  selbst  hergestellten  Produkte  sind  bis 
auf  den  Saft  No.  2  und  die  Nachpressen  absichtlich  erst  nach  3 — 4  Monate  langem 
Lagern  ausgeführt  worden,  um  etwa  bei  der  Aufbewahrung  der  frischen  Safte  und 
Syrupe  auftretende  Abscheidungen,  die  unter  Umstanden  mit  einem  Verluste  an 
Mineralstoffen  verknüpft  sein  konnten,  zu  berücksichtigen.  Da  die  durch  Vergaren 
ohne  Zuckerzusatz  hergestellten  Säfte  und  noch  mehr  deren  Nachpressen  nicht  ge- 
nügend Alkohol  enthalten,  um  mehrere  Monate  lang  dem  zersetzenden  Einfluß  der 
Mikroorganismen  zu  widerstehen,  so  sind  die  betreffenden  Flüssigkeiten  mit  geringen 
Mengen  Formalin  versetzt  worden. 

Auf  die  Vorsichtsmaßregeln,  welche  bei  der  Bestimmung  der  Asche  und  ihrer 
Alkalität  erforderlich  sind,  haben  bereits  E.  Spaeth^),  H.  L übrig*)  und  andere  hin- 
gewiesen. Direkte  Verluste  an  Mineralstoffen  treten  ein,  wenn  die  Kohle  in  sehr  lockerem 
Zustande  verascht  wird.  Denn  die  dabei  entstehenden  federartigen  Aschengebilde 
werden  besonders  beim  Aufheben  des  Deckels  leicht  durch  die  geringste  Luftströmung 
davongetragen.  Man  verfährt  daher  vorteilhafter  in  der  Weise,  daß  man  das  Material 
sofort  nach  dem  Verkohlen  fein  zerreibt,  dann  verascht  und  schließlich  die  schwer 
verbrennbaren  Anteile  mit  Wasser  auslaugt.  Die  Wirkung  des  Schwefelgehaltes  im 
Heizgase  auf  die  Alkalität  der  Aschen,  besonders  wenn  im  engen  Abzüge  viele 
Flammen  brennen,  ist  bekannt  Der  Lührig'sche  Vorschlag,  das  Veraschen  auf 
durchlochten  Asbestplatten  in  gut  ventiliertem  Raum  vorzunehmen,  ist  zu  empfehlen. 
Da  das  Veraschen  bei  Syrupen  mehr  Zeit  erfordert  wie  bei  Säften,  so  ist  bei  ersteren 
eine  Herabsetzung  der  Alkalität  eher  zu  befürchten. 

In  den  nachfolgenden  Zusammenstellungen  sind  die  Säuremengen,  welche  die 
Mineralstoffe  zum  Sättigen  verbraucht  haben,  einmal  als  Alkalität  d.  h.  in  ccm  N.- 
Säure für  100  g  Saft  bezw.  Syrup,  dann  aber  auch  berechnet  für  1  g  der  Asche,  an- 
gegeben.   Der  letztere  AVert  ist  kurzweg  als  „Alkalitatszahl"  benannt    Nach  unserem 

»)  Diese  Zeitschrift  1901,  4,  97. 
«)  Diese  Zeitschrift  1904,  8,  657. 
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Dafürhalten  ermöglicht  die  Alkalitatszahl  eine  gewisse  Kontrolle  darüber,   ob  bei  der 
Ausführung  der  Analyse  ein  Verlust  an  Alkalitat  eingetreten  ist. 

I.  Beine  Himbeersäfte  und  -sympe. 


Alt  der  verarbeiteten  Frflchte 

Himbeersaft  (Saecua) 

Himbeersymp 

geftinden 

gefunden 

berechnet  auf 
Buccas 

Extrakt 
direkt 

6ew.-o/o 

Mine- 
ral- 
Stoffe 
Gew.o/o 

Alkall- 

at  = 

cemN.- 
Store 

Alkali- 
titsiahl 

Mine- 
ral- 
Stoffe 
6ew.-% 

Alkali- 
tÄt  = 
eemN.- 
Slnre 

Alkali- 
tfttszahl 

Mine- 
ral- 
stoffe 
Gew.-% 

AlkaU- 
tat  = 
ecmK.- 
Slure 

1 

2 
8 

4 

5 

Grartenfrfichte  TomFu£e 
des  Ostharzes 

Wilde  FrOchte  aus  den  f 

Waldecker  Bergen  \ 
Gartenfrüchte  aas  Vier- 

landen  (Hambarg)  .  . 
Wilde  Früchte  vom  Iser- 

gebirge 

Wilde  Früchte  vom  sAch- 

sischen  Erzgebirge 

4.28 

5,49 

4,97 
4,65 
4.61 

0,495 

0,827 

0,781 
0,644 
0,675 

5,80 

10,15 

9,95 
7,60 
7,85 

11,7 

12,2 

12,7 
11,8 
10,9 

0,178 
0,180») 
0,200^*) 

0,293 
0,234») 

0,274 

0,224 

0,234 

2,22 
2,13 
2,35 
3,67 
2.41 

3,37 

2,52 

2,31 

12,5 
11.8 
11,7 
12.5 
10,3 

12,3 

11,2 

9,87 

0,508 
0,513 
0,571 
0,837 
0,669 

0,788 

0,640 

0,668 

6.34 
6,08 
6,71 
10,50 
6,88 

9,63 

7,20 

6,60 

Mittel 

4,80 

0,684 

8,17 

11,9 

0,227 

2,62 

11,52 

0,648 

7,49 

ans  Nachpresse. 

Art  der  rerarbeiteten 

Naebpresse 

Himbeersymp  aus  Kaehpresse 

Ko. 

gefunden 

gefunden 

bereebnet  auf 
Kaebprosse 

Extrakt 
direkt 

Gew.-o'o 

Mine- 
ral- 
stoffe 

Gew.-% 

Alkali- 
tit  = 
ccmN.- 
Sftnre 

Alkali- 
tfttszahl 

Mine- 
ral- 
stoffe 

Gew-% 

Alkali- 
Ut  = 
ccmN.- 
Slure 

Alkali- 
t&tszahl 

Mine- 
ral- 
stoffe 

Gew.-«/o 

Alkali- 
tat = 
eemN.- 
S&ure 

1 
2 
3 

4 
5 

Gartenfrflchte  vom  Foße 
des  Ostharzes    .    .    . 

Wilde  Frachte  aas  den 
Waldecker  Bergen 

GartenfrQcbte  aus  Yier- 
landen  (Hamburg) .    . 

Wilde  Früchte  vom  Iser- 
gebirge 

Wilde  Früchte  vom  säch- 
sischen Erzgebirge 

1,58 
1,46 

1,44 

0,256 
0,295 

0,247 

3,28 
3,58 

2,70 

12,8 
12.1 

10,9 

0,0754 
0,0844 

0,780 
0,845 

10,3 
10,0 

0,215 



0,241 

2,23 



2,41 

Mittel 

1,49 

0,266 

3,18 

11,9 

0,0799 

0,812 

10.15 

0,228 

2,32 

')  Fertig  bezogener  reiner  Himbeersymp  vom  Jahrgang  1902. 
*)  Fertig  bezogener  reiner  Himbeersyrup  vom  Jahrgang  1904. 
')  Fertig  bezogener  reiner  Himbeersyrup  vom  Jahrgang  1903. 
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Die  Himbeersyrupe  sind  zum  Zwecke  der  Beurteilung  auf  Suocus  umgerechnet. 
Letztere  Werte  stimmen  mit  den  direkt  im  Safte  gefundenen  Zahlen  bei  den  Mineral- 
Stoffen  relativ  gut  übei'ein,  auch  die  Alkalitaten  zeigen  nur  unwesentliche  Abweichungen. 
Dieselben  können  durch  kleine  unvermeidliche  Analysenfehler,  welche  durch  die  not- 
wendigen Multiplikationen  vergrößert  werden,  dann  aber  auch  durch  geringe  Ver- 
änderungen beim  Aufkochen  und  Lagern  bedingt  sein.  —  Der  Gehalt  der  Nach- 
pressen hängt  naturgemäß  davon  ab,  wie  weitgehend  die  Trester  abgepreßt  und  welche 
Wassermenge  denselben  sodann  zugefügt  ist. 

Aus  den  bekannten  Veröffentlichungen  über  Himbeersäfte  und  -syrupe  habe 
ich  die  nachfolgende  Obersicht  angefertigt.  Berücksichtigt  sind  dabei  nur  die  Ana- 
lysen der  Säfte.  Streng  genommen  gestatten  die  betreffenden  Zahlen  nicht  direkt 
einen  Durchschnitt  zu  ziehen;  denn  ein  Teil  der  Verfasser  gibt  die  Werte  als  g  in 
100  ccm,  der  andere  Teil  als  g  in  100  g  an.  Mit  Rücksicht  darauf,  daß  bei  der 
Umrechnung  auf  g  in  100  g  nur  eine  Abnahme  von  etwa  Vioo — Vioo  stattfinden 
würde,  kann  für  den  vorliegenden  Zweck  dieser  Umstand  unbeachtet  bleiben.  Er- 
wünscht ist  es  allerdings,  daß  alle  Analysen  der  Himbeersäfte  in  g  für  100  g  an- 
gegeben werden,  da  Himbeersyrup,  dessen  Gehaltszahlen  in  g  in  100  g  ausgedrückt 
werden,  zum  Zwecke  der  Beurteilung  auf  Muttersaft  umgerechnet  zu  werden  pflegt. 

a)  Himbeersaft. 

Die  Zahlen  bedeuten  bei  Beythien  und  Lflhrig  g  in  100  ccm,   bei  allen  sonstigen  Ana« 

lysen  g  in  100  g. 


Analytiker 


Zahl 

der 

Proben 


Jahrgang 


Extrakt 
direkt 


Mineral- 
Stoffe 


AlkaUtftt 


AlkaliUta- 


E.  Spaeth') 

A.  Beythien*) 

A.  Jackenack   und  R.  Pa- 

sternack') 

A.  Beythien*) 

H.  Lührig*) 

P.  Buttenberg 

Mittel 

Evers«) 

H.  Lührig') 

P.  Buttenberg 

Mittel 


20 
4 

5 

7 

25 

5 


1900 
1903 

1903  u.  1904 
1904 
1904 
1904 


4,27 
4,68 

4,53 

5,11 
4,80 


0,5147 
0,587 

0,597 
0,654 
0,5668 
0,684 


6,64 

6,88 

6,52 
6.67 
7,18 
8,17 


12,9 
11,7 

10,9 
10.2 
12,6 
11,9 


56 


1900-1904 


4.68 


0,6006 


7,01 


11,7 


26 


1904 


3,60  (I) 


0,4423  (I) 


2.37  (!) 


5,36  (I) 


b)  Fachpresse. 


1904 
1904 

2,50 
1,49 

0,307 
0,266 

3,84 
3,18 

12.5 
11.» 

1904 

1,99 

0,286 

3.51 

12,2 

')  Diese  Zeitschrift  1901.  4,  97. 

«)  Diese  Zeitschrift  1903,  6,  1095. 

')  Diese  Zeitschrift  1904,  8,  548. 

*)  Diese  Zeitschrift  1904,  8,  544. 

B)  Diese  Zeitschrift  1904,  8,  657. 

<")  Zeitschr.  Offentl.  Chemie  1904,  10,  319. 
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Während  die  Zahlen  von  Spaeth,  Beythien,  Juckenack  und  Paster- 
nack,  sowie  Lühr ig  mit  den  ansengen  im  großen  und  ganzen  gut  überein stimmen, 
zeigen  die  vonEvers  analysierten  Säfte,  welche  zum  Teil  selbst  hergestellt,  zum  Teil 
aus  Fruchtpressereien  geliefert  sind,  ganz  erhebliche  Abweichungen.  Der  Gehalt 
an  Extrakt  und  Mineralstoffen  nähert  sich  sehr  den  Produkten,  welche  man  durch 
Ausziehen  von  Himbeerpreßruckstanden  erhält.  Die  Evers'sche  Alkalität  liegt  bei 
Muttersäften  sogar  niedriger  als  bei  den  mitgeteilten  Nachpressen.  Die  Alkalitätszahl 
—  bei  Säften,  Synipen  und  Nachpressen  eine  relativ  konstante  Größe  — ,  auf  deren 
Bedeutung  ich  bereits  zuvor  hingewiesen  habe,  beträgt  sogar  nur  die  Hälfte  des  nor- 
malen Wertes.  Auf  eine  weitere  Kritik  der  Evers'schen  Arbeit  einzugehen,  kann 
ich  mir  versagen,  da  der  Wert  jener  Analysen  bald  nach  der  Veröffentlichung  von 
anderen  Seiten  genügend  besprochen  ist 

Während  unsere  Himbeersäfte  und  -syrupe  der  Herkunft  No.  2 — 6  durchweg 
einen  höheren  Gehalt  an  Mineralstoffen  zeigen,  als  in  der  Tabelle  HI  als  Durchschnitt 
ermittelt  ist,  fällt  bei  den  Produkten  unter  No.  1  (große  saftreiche  Gartenbeeren  von 
schwerem  Zuckerrübenboden)  der  Aschengehalt  mit  der  von  Juckenack  aufgestellten 
Grenzzahl  (0,5  g  in  100  g  Succus)  zum  Teil  zusammen.  Die  letzterem  Werte  ent- 
sprechende Alkalität  (5,0)  wird  jedoch  von  unseren  aschenarmen  Säften  und  Syrupen 
überschritten. 

Vor  Abschluß  dieser  Mitteilung  gelang  es  uns,  reine  Himbeersyrupe  vom  Jahr- 
gang 1902  und  1904  zu  erhalten,  die  aus  Gartenfrüchten  derselben  Herkunft  No.  1 
am  Ort  der  Produktion  gekocht  worden  sind.  Die  darin  von  uns  ermittelten  Wert» 
sind  der  Tabelle  I  beigefügt.  Im  Gegensatz  zu  allen  anderen  Proben  gaben  die 
aechenarmen  Säfte  und  Syrupe  der  Herkunft  No.  1  im  Glührückstande  und  beim 
Auflösen  desselben  in  salzsäurehaltigem  Wasser  nicht  die  durch  einen  Gehalt  an  Mangan 
hervorgerufene  grüne  bezw.  rote  Färbung.  Wir  werden  uns  im  nächsten  Sommer  be- 
mühen, durch  erneute  Probeentnahme  in  der  betr.  Gegend  festzustellen,  inwieweit 
klimatische  Verhältnisse,  Standort,  Spielart,  Düngung  u.  dergl.  eine  Wirkung  auf  die 
Mineralbestandteile  der  Himbeersäfte  auszuüben  vermögen.  Da  die  Dürre  im  letzten 
Sommer  sich  fast  auf  ganz  Deutschland  erstreckt  hat,  so  hätte  sich  dieser  Faktor  auch 
bei  den  Früchten  aus  anderen  Gegenden  bemerkbar  machen  müssen. 


Referatee 


Allgemeine  analytische  Methoden  nnd  Apparate. 

F.  W.  Morse:  Über  Stickstoff-Bestimmung.  (Proceedings  of  the  20.  An- 
nual  Convention  of  the  Official  Agricultural  Chemists.  1903.  Herausgegeben  von 
H.  W.  Wiley,  Washington,  Gouvemementsbuchhandlung  1904,  83 — 87.)  —  Die 
Bestimmung  des  ausnutzbaren  organischen  Stickstoffs  kann  mit  Permanganatlösung 
in  neutraler  oder  alkalischer  Lösung  ausgeführt  werden.  Die  erstere  Methode  beruht 
darauf,  daß  die  ungefähr  0,075  g  Stickstoff  enthaltende  Substanz  mit  12b  ccm  einer 
Permanganatlösung,  welche  16  g  Kaliumpermanganat  im  Liter  enthält,  30  Minuten 
auf  kochendem  Wasserbade  im  bedeckten  Becherglase  erwärmt,  dann  mit  100  ccm 
kaltem  Wasser  versetzt  und  filtriert  wird,  sodaß  das  Filtrat  etwa  400  ccm  betiagt.    Der 

N.Oft.  10 
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Stickstoff  wird  im  Rückstand  nach  Kjeldahl  verbrannt  Bei  der  zweiten  Methode 
wird  die  Substanz  im  Kjeldahl-Kolben  mit  100  ccm  einer  alkab'schen  Pennanganatlösung, 
welche  im  Liter  16  g  Übermangansaures  Kali  und  150  ccm  Natriumhydroxyd  enthält, 
30  Minuten  im  Wasserbade  unterhalb  des  Siedepunkts  erhitzt  und  dann  das  Ammoniak 
in  eine  Vorlage  überdestilliert  Verf.  gibt  nun  an,  daß  die  nach  der  alkalischen 
Permanganatmethode  erhaltenen  AVerte  verschieden  sind,  was  zur  Hauptsache  auf  die 
ungleichmäßige  Temperatur  des  Wasserbades,  auf  die  zur  Destillation  verwandte  Zeit 
und  auf  die  verschiedenen  Mengen  der  abdestillierten  Flüssigkeit  zurückzuführen  ist 
Letzterer  Fehler  kann  dadurch  vermieden  werden,  daß  man  durch  einen  mit  Haha 
versehenen  Trichter  das  abdestillierte  Wasser  ersetzt  Man  kann  auch  mit  150  ccm 
der  alkalischen  Permangan atlösung  30  Minuten  erhitzen  und  dann  100  ccm  abdestil- 
lieren.  Auf  Grund  zahlreicher  Analysen,  bei  denen  getrocknetes  Blut  und  Baumwoll- 
saatmehl das  Ausgangsmaterial  bildeten,  kommt  Verf.  zu  dem  Schluß,  daß  nur  die 
erstere  Methode,  bei  welcher  der  ausnutzbare  organische  Stickstoff  aus  der  Differenz 
von  Gesamtstickstoff  und  des  durch  Permanganatlösung  nicht  gelösten  Stickstoffs  be- 
stimmt wird,  gute  Werte  liefert,  während  die  durch  direkte  Destillation  in  alkalischer 
Lösung  erhaltenen  Bestimmungen  bedeutend  niedriger  ausfallen.  So  wurde  nach  der 
ersten  Methode  im  Blut  86,6*^/0,  im  Baumwollsaatmehl  91,6  °/o,  nach  der  letzteren 
nur  63,4  ^/o   bezw.  46,1  ^/o    des  Gesamtstickstoffs  erhalten.  A,  Behre, 

S.  H.  Sheib;  Die  elektrolytische  Reduktion  des  Stickstoffs  in 
Nitraten.  (Proceedings  of  the  20.  Annual  Convention  of  the  Official  Agricultural 
Chemists.  1903.  Herausgegeben  von  H.  W.  Wiley,  Washington,  Gouvernements- 
buchhandlung 1904,  87 — 88.)  —  Verf.  berichtet  über  eine  Methode  von  Easton 
(Journ.  Americ.  Chem.  Soc.  1903,  26,  1042)  zur  elektrolytischen  Reduktion  von 
Nitraten.  Auf  Grund  verschiedener  eigener  Versuche  ist  er  zu  dem  Resultat  gekommen, 
daß  diese  Methode  in  ihrer  ersten  Form  den  Anforderungen  nicht  entspricht,  die  man 
an  die  Genauigkeit  einer  Methode  stellen  muß.  Er  ist  den  Ursachen  nachgegangen 
und  hat  dabei  gefunden,  daß,  wenn  man  den  Säuregehalt  und  die  Stromstarke  ver- 
mindert, die  Resultate  besser  werden.  Die  Methode  erhält  demnach  folgendes  Au?^ 
sehen:  0,35 — 0,5  g  Natriumnitrat  und  1  —  2  g  Kupfersulfat  werden  in  Wasser  gelöst» 
20  ccm  Schwefelsäure  vom  spez.  Gew.  1,062  hinzugefügt  und  auf  200 — 250  ccm  ver- 
dünnt. Die  Elektroden  bestehen  aus  Platincylindern  von  100  qcm  Fläche,  durch 
welche  ein  Strom  von  0,15 — 0,3  Ampere  Stärke  mit  einer  Spannung  von  2 — 3  Volt 
geleitet  wird.     Die  Reduktion  ist  bei  Zimmertemperatur  über  Nacht  beendet. 

A,  Behre, 

F.  von  Konek  und  A.  Zöhls:  Quantitative  Bestimmung  von  organi- 
schem Stickstoff  mit  Natriumperoxyd.  (Zeitschr.  angew.  Chem.  1904,  17, 
1093 — 1095.)  —  Nachdem  es  gelungen  war,  den  Kohlenstoff,  Schwefel,  Phosphor 
und  die  Halogene  organischer  Körper  mit  Natriumperoxyd  zu  bestimmen,  haben  die 
Verff.  versucht,  auch  deren  Stickstoffgehalt  mit  diesem  Reagens  zu  ermitteln.  Vor- 
versuche ergaben,  daß  der  organisch  gebundene  Stickstoff  bei  der  Verbrennung  in 
Salzsäure  übergeht,  es  gelang  aber  nicht  bei  allen  organischen  Substanzen  (z.  B.  nicht 
beim  Pyridin),  den  in  ihnen  enthaltenen  Stickstoff  vollständig  zu  Salpetersäure  zu 
oxydieren.  Dagegen  gab  die  Verbrennung  solcher  Stoffe,  welche  weniger  und  aliphatisch 
gebundenen  Stickstoff  enthalten,  richtige  Zahlen.  Besonders  zur  Stickstoffbestimmung 
in  Mehlen  erscheint  das  Verfahren  nach  der  Ansicht  der  Verff.  geeignet  Zur  Aus- 
führung der  Bestimmung  werden  zweimal  je  0,5  g  Mehl  getrocknet  und  in  einem  g-ut 
vernickelten  Stahlcylinder  mit  etwa  18  g  Natrium peroxyd  und  1  g  eines  Gemisches 
aus  Kaliumpersulfat  und  Weinsäure  gemischt.  Darauf  wird  der  Cylinder  wasserdicht 
verschraubt,  in  kaltes  Wasser  bis  zur  Zündröhre  eingetaucht  und  das  Gemisch  mit 
Hilfe   eines  Stückchens   rotglühenden  Eisejidrahtes   zur   Explosion   gebracht.     Hierbei 
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entweicht  eine  Staubwolke  dem  Zündrohre.  Der  in  Wasser  gelöste  Inhalt  beider 
Cy linder  wird  dann  nach  dem  Verfahren  von  Devarda  (Reduktion  des  Salpeters  mit 
AJuminium-Kupfer-Legierung)  weiter  behandelt  und  das  gebildete  Ammoniak  abdestilliert 
Die  erhaltenen  Zahlen  stimmten  bei  6  Kontrollanalysen  mit  den  nach  dem  Verfahren 
von  Kjeldahl  ermittelten  überein.  Die  Verff.  empfehlen  ihr  Verfahren  bei  der 
Mehlanalyse  und  behaupten,  es  sei  schneller  und  billiger  als  das  Kjeldal'sche. 

A.  Hebebrand, 

Geo  W.  Rolfe  und  Chas.  Field:  Einige  Bemerkungen  zu  den  Ab- 
lesungen am  Laurent'schen  Polarimeter.  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1904, 
26,  986 — 990.)  —  Laurent  verwendet  bei  seinem  Polarimeter  Chlornatriumlicht, 
welches  durch  einen  Ausschnitt  eines  Kaliumdichromatkrystalles  filtriert  wird.  Im  Jahre 
1890  behauptete  Lippich  (Zur  Theorie  der  Halbschattenpolarimeter,  Wiener  Sitzber. 
99,  695),  daß  den  Lauren t'schen  Messungen  Fehler  von  0,2 ®/o  und  mehr  not- 
wendig theoretisch  anhafteten.  Lippich  benutzt  zu  seinen  Messungen  als  Strahlen- 
filter des  angewandten  Natronlichtes  Lösungen  von  Kaliumdichromat  und  Kupfer- 
chlorid. Verff.  haben  nun  mit  2  Normal  -  Quarzplatten  an  einem  Lauren  tischen 
Polarimeter  2  Keihen  von  Rotationsmessungen  ausgeführt,  die  eine  mit  dem  Laurent- 
schen,  die  andere  mit  dem  Lippich' sehen  Lichtfilter.  Sie  fanden  hierbei,  daß  die 
von  letzterem  Autor  festgestellten  Differenzen  nicht  in  Unvollkommenheiten  des 
Laurent 'sehen  Instrumentes  ihre  Ursache  haben,  sondern  in  der  Art  des  angewandten 
Lichtes,  wenigstens  soweit  die  Differenzen  mehr  als  0,1  °/o  betragen.  Die  bequemere 
Handhabung  des  Laurent 'sehen  Polarimeters,  wie  der  Vorzug,  den  der  Dichromat- 
kiystallausschnitt  gegenüber  den  leicht  veränderlichen  und  viel  Licht  absorbierenden 
Lösungen  des  Lippich 'sehen  Strahlenfilters  bietet,  macht  den  ersteren  für  allgemeine 
Laboratoriumszwecke  geeigneter.  Die  von  den  Verff.  erhaltenen  Werte  zeigen,  daß 
die  Ablesungen  am  Laurent 'scheu  Apparat  durch  Erhöhung  um  0,2^0  auf  die 
normalen  Werte  für  spektroskopisch  reines  Licht  gebracht  werden  können.  Rimbach, 
Landolt  und  andere  haben  nachgewiesen,  daß  der  Lichtfaktor  eines  Quarzkeil- 
Saccharimeters  mit  der  Art  der  polarisierten  Substanz  wechselt.  Verff.  heben  deshalb 
noch  besonders  hervor,  daß  der  Lichtfaktor  eines  Saccharimeters  ein  bestimmter  Wert 
ist,  und  daß  es  wichtig  ist,  bei  der  Angabe  von  Rotationszahlen  anzuführen  1.  die 
Art  des  zur  Ablesung  benutzten  Lichtes,  2.  die  Saccharimeternormale  der  Skala  des 
Quarzkeil-Instrumentes,  3.  die  Art  der  polarisierten  Substanz  und  4.  die  Temperatur, 
bei  welcher  die  Vergleiche  angestellt  wurden.  C.  A.  Neufeld, 

Harris E. Sawyer :  Verschiedenheiten  in  der  Einstellung  von  Ventzke- 
Saccharimetern.  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1904,  26,  990 — 995.)  —  Es  scheint 
allgemein  angenommen  zu  werden,  daß  die  Ventzke'schen  Saccharimeter  immer  so 
eingestellt  sind,  daß  der  mit  100®  bezeichnete  Punkt  der  Skala  die  Drehung  einer 
200  mm  langen  Säule  einer  bei  17,5**  C  hergestellten  und  polarisierten  Lösung  von 
26,048  g  Rohrzucker  (Luftgewicht)  in  100  Mohr 'sehen  ccm  angibt  Rolfe  (Journ. 
Amer.  Chem.  Soc.  1903,  25,  1007)  hat  indessen  darauf  hingewiesen,  daß  manche 
neueren  Saccharimeter  auf  die  etwas  stärkere  Zuckerlösung  eingestellt  sind,  welche  durch 
Auflösung  des  alten  Normalgewichtes  in  100  ccm  erhalten  wird.  Vergleiche  des  Verf.s, 
angestellt  mit  einer  Anzahl  von  Saccharimetern  von  Schmidt  und  Haensch,  lassen 
tatsächlich  auf  eine  verschiedene  Einstellung  dieser  Instrumente  schließen.  Die  früheren 
Apparate  scheinen  auf  wirkliche  Kubikzentimeter  eingestellt  zu  sein,  diese  Einstellung 
wurde  dann  zugunsten  der  gebräuchlicheren  Mohr 'sehen  Kubikzentimeter  verlassen, 
um  schließlich  wieder  derjenigen  auf  wirkliche  Kubikzentimeter  zu  weichen.  Da  so 
unter  Umstanden  eine  Differenz  von  0,23  ®/o  verursacht  wird,  die  bei  saccharimetrischen 
Bestimmungen  sehr  ins  Gewicht  fallen  kann,  so  ist  dieser  Tatsache  bei  Untersuchungen 
Aufmerksamkeit  zu  schenken.  ^-  -^-  Neufeld. 
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F.  D.  Füller:  Über  Futter-  und  Nahrungemittel-Analyse.  (Proceeding» 
of  the  20.  Annual  Convention  of  the  Official  Agricultural  Chemists.  1903.  Herausgegeben 
von  H.  W.  Wiley,  Washington,  Gouvernementsbuchhandlung,  1904,  35  —  43.)  — 
Verf.  berichtet  über  neue  Untersuchungsmethoden  auf  dem  Gebiete  der  Nahrungsmittel 
bezw.  Abänderung  älterer  Methoden  und  deren  Ergebnisse.  Es  handelt  sich  insbe- 
sondere um  die  Bestimmung  des  Ätherextraktes  und  der  Rohfaser  und  zwar 
wurden  zu  den  Versuchen  Brennereitreber  und  Weizenkleie  verwandt.  Nach  einem 
neueren  Verfahren  von  Dormeyer  wird  die  zu  extrahierende  8ubstanz  mit  einer 
Pepsinlösung  24  Stunden  hindurch  digeriert,  der  Rückstand  abgesaugt  und  wie  ge- 
wöhnlich im  Soxhlet-Apparat  vom  Fett  befreit,  während  das  Filtrat  ebenfalls  mit  Äther 
geschüttelt  und  der  Rückstand  vom  Äther  mit  dem  übrigen  vereinigt  wird.  Diese 
Behandlung  mit  Pepsin  soll  deswegen  nötig  sein,  weil  ein  Teil  des  Fettes  an  Protein 
gebunden  ist  und  erst  nach  der  Einwirkung  des  Fermentes  frei  wird.  Diese  bedeutend 
umständlichere  Methode,  die  etwas  höhere  Werte  gibt  als  die  von  Soxhlet,  ist  von 
verschiedenen  Analytikern  nachgeprüft  worden  und  alle  verwerfen  dieselbe  als  zu 
umständlich.  Mit  Recht  macht  Verf.  darauf  aufmerksam,  daß  der  nach  dem  gewöhn- 
lichen Verfahren  gewonnene  Ätherextrakt  bereits  viel  zu  hoch  ist,  da  er  viele  Nicht- 
fettsubstanzen enthält  und  daß  eigentlich  nur  der  Auszug  mit  Petroläther  fast  reines 
Fett  liefert.  Nach  dem  Verf.  liegt  daher  keine  Veranlassung  zur  Abänderung  des 
allgemein  anerkannten  Soxhle tischen  Verfahrens  vor,  jedenfalls  aber  nicht,  bevor 
der  nach  Dormeyer  gewonnene  Ätherextrakt  auf  seine  Bestandteile  untersucht  ist. 
—  Zur  Bestimmung  der  Rohfaser  ist  die  alte  Methode  durch  das  neue 
König'sche  Verfahren  mit  Glycerin-Schwefelsäure  verdrängt  worden.  Letzteres  hat 
allerdings  den  Vorteil,  daß  es  die  Pentosane  zerstört,  doch  gibt  es  nach  dem  Verf. 
immer  noch  einen  zu  hohen  Stickstoffgehalt  in  der  Rohfaser.  Es  wird  daher 
eine  Abänderung  dieses  Verfahrens  vorgeschlagen,  und  zwar  so,  daß  man  den  Rück- 
stand in  einen  Erlenmeyer  -  Kolben  gibt  und  mit  200  ccm  1,25 '^/o-iger  Natronlauge 
*/«  Stunde  hindurch  am  Rückflußkühler  gelinde  kocht.  Der  Rückstand  wird  durch 
einen  Gooch-Tiegel  oder  durch  einen  Trichter  mit  Asbest  filtriert,  nachher  getrocknet, 
gewogen,  verascht  und  wieder  gewogen.  Daß  bei  der  Methode  von  König  geringere 
Werte  gefunden  werden,  ist  nach  Meinung  des  Verf.  nicht  allein  darauf  zurückzuführen, 
daß  die  Pentosane  zerstört  werden,  sondern  zu  einem  großen  Teil  auch  auf  die  hydro- 
lytische Wirkung  der  Schwefelsäure  bei  Anwesenheit  von  Glycerin  und  bei  einer 
Temperatur  von  131 — 133®.  Zum  Beleg  seiner  Behauptungen  gibt  Verf.  zahlreichem 
Analysenmaterial  an.  A.  Behre. 

H.  D.  Gibbs:  Über  die  Verwendung  von  Bunsen-Brennern  und 
Verbrennungsöfen  ohne  Leitungsgas.  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1904,  26, 
760 — 764.)  —  Bei  dem  Mangel  einer  Gasleitung  war  Verf.  genötigt,  Gas  für  Bunseu- 
Brenner  und  Verbrennungsöfen  in  größerer  Menge  und  unter  genügendem  Druck  zu 
erzeugen.  Er  versuchte  hierzu  Gasolin,  Ligroin,  Kerosin,  Methyl-  und  Äthylalkohol 
und  Lösungsmittelrückstände  in  verschiedenen  Apparaten  mit  wechselndem  Erfolge. 
Von  letzteren  bewährte  sich  am  besten  ein  Kupferkessel  von  etwa  4  1  Inhalt  al& 
Siedegefäß,  von  welchem  die  Dämpfe  direkt  in  die  Brenner  hineingeleitet  wurden. 
Gasolin  mit  dem  Siedepunkt  über  60°,  Benzin  über  80®,  Ligroin  über  lOU®  und 
Kerosin  über  140"  brannten  stets  mit  rußender  Flamme,  während  die  Anwendung^ 
niedriger  siedender  Petroleumanteile  für  den  vorliegenden  Zweck  zu  gefährlich  erscheint. 
Am  besten  geeignet  erwiesen  sich  der  Methyl-  und  Äthylalkohol  des  Handels  (95**/o-ig). 
Zu  deren  Vergasung  ist  sehr  wenig  Hitze  nötig,  es  genügt  bei  dem  erwähnten  kupfernen 
Siedegefäß  eine  gewöhnliche  Spirituslampe.  Ersteres  wird  mit  einem  Manometer  ver- 
bunden. Die  Flammengröße  kann  bei  dem  so  erzeugten  Gase  leicht  reguliert  und 
durch  den  Grad  des  Siedens  im  Siedegefäß  konstant  erhalten  werden.  Die  nähere 
Anordnung  des  Apparats  ergibt  sich  aus  den  beigefügten  Abbildungen. 

a  A.  HiirfM. 
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Leslie  Howard  In^ham:  Die  elektrolytische  Bestimmung  Ton  Salpeter- 
sfture  mit  einer  rotierenden  Anode.    (Journ.  Amer.  Ghem.  Soc.  1904  26,  1251—1255.) 

A.  C.  Knyt:  Verbesserter  Geißler'scher  Eohlensäurebestimmun  gs- 
apparat  zam  Gebrauche  in  den  Tropen.    (Ghem.-Ztg.  1903,  27,  1086.) 

A.  Hesse:  Nene  Lab  Oratoriumsapparate.  (Titriergefftße  mit  weißem  Boden, 
Extraktionsrohren.)    (Ghem.-Ztg.  1904,  28,  18.) 

A.  Kleine:  Neue  Laboratoriumsapparate.  (Destillationskolben  zur  Arsenbe- 
atimraung,  Lösungskolben  zur  Schwefelbestimmung.)    (Ghem.-Ztg.  1904,  28,  62.) 

W.Bertram:  Kochkolben  mit  kurzem,  weitem,  konischem  Hals  und  auf- 
geschliffenem Eflhlrohr.    (Ghem.-Ztg.  1904,  28,  62.) 

Ferd.  Kryz:  Neue  Stative  und  Gestelle  für  chemische  Zwecke.  (Osterr. 
Chem.-Ztg.  1903,  «,  74-75.) 

Forense  Chemie. 

R.  C.  Cowley  und  J.  P.  Catford:  Die  Bestimmung  von  Arsen.  (Pharm. 
Journ.  1904,  73,  897.)  —  Ein  einige  Zoll  langes  Stück  feinen  Kupferdrahtes,  das 
durch  Aufwickeln  um  eine  Glasröhre  spiralförmig  gewunden  ist,  wird  in  10  com  der 
zu  prüfenden,  mit  ^/s  ihres  Volumens  Salzsäure  versetzten  Flüssigkeit  in  ein  Eeagens- 
^as  gebracht,  das  mit  Hilfe  einer  Drahtschlinge  aufrecht  in  einem  Salzwasserbad  steht. 
Die  Kupferdrahtspirale  soll  vom  Boden  des  Reagensglases  bis  über  die  Oberfläche 
der  Flüssigkeit  hinausreichen ;  das  Reagensrohr  muß  so  tief  in  das  Salzwasserbad  ein- 
tauchen, daß  sein  Inhalt  tiefer  liegt,  als  die  Oberfläche  des  Bades.  Letzteres  wird 
etwa  eine  Stunde  bis  zu  seinem  Siedepunkt  erhitzt,  ohne  es  indessen  aufwallen  zu 
lassen  und  das  vorstehende  Ende  des  Kupferdrahtes  dann  in  die  Flüssigkeit  gedrückt. 
Wenn  es  nach  weiterem  15  Minuten  langem  Erhitzen  blank  bleibt,  so  ist  alles  Arsen 
aus  der  Flüssigkeit  niedei^escblagen ;  der  Draht  wird  dann  in  einer  Schale,  ohne  ihn 
mit  den  Fingern  zu  berühren,  abgewaschen  und  der  darauf  befindliehe  Niederschlag 
in  1  ccm  bromwasserstoffhaltigem  Bromwasser  gelost.  Der  blanke  Draht  wird  heraus- 
genommen und  nötigenfalls  nochmals  in  die  Prüfungsflüssigkeit  zurückgebracht,  um 
sich  zu  überzeugen,  daß  alles  Arsen  daraus  entfernt  ist  Die  Bromlösung,  die  das 
Arsen  als  Trioxyd  enthält,  wird  mit  1  ccm  Kalilauge  gekocht,  bis  die  hellgrünen 
Kupferverbindungen  zersetzt  sind.  Hierbei  oxydiert  das  intermediär  entstehende 
Kupferoxyd  das  Arsen  trioxyd  und  man  erhält  eine  Kaliumarsenatlösung,  die  vom 
Kupferoxyd  abfiltriert  wird.  Ein  aliquoter  Teil  des  Filtrates  wird  nach  dem  Ver- 
dampfen mit  Molybdänreagens  auf  Arsen  geprüft;  im  Rest  der  Lösung  wird  nach 
Reduktion  des  Arsens  zu  Trioxyd  dies  mit  ^/loo  N.-Jodlösung  titriert  Eventuell 
können  auch  10  ccm  Vio  N.-Jodlösung  auf  etwa  150  ccm  verdünnt  und  gegen  eine 
Normalarsenlösung  eingestellt  werden.  Je  3  ccm  Viso  N.-Jodlösung  entsprechen 
0,001  g,  0,04  ccm  =  0,000013  g  Arsen,  welche  Menge  als  Grenze  der  Nachweis- 
barkeit zu  betrachten  ist  Zum  Abmessen  dient  eine  in  ^/loo  ccm  geteilte  Pipette, 
über  deren  oberes  Ende  ein  mit  Klemmschraube  versehenes  Stück  Gummischlauch 
geschoben  ist  C*.  Mai. 

C.  M*i:  Nachweis  von  Arsen  in  der  Asche  feuerbestatteter  Lei- 
chen. (Zeitschr.  analyt  Chem.  1904,  43,  617—619.)  —  Das  in  einem  Falle  der 
gerichtlichen  Praxis  untersuchte  Material  bestand  im  wesentlichen  aus  mehr  oder 
weniger  gut  erhaltenen  Teilen  des  Skelettes,  neben  denen  sich  zahlreiche  Knochen- 
fragmente, pulverige  Massen,  vereinzelte  Holzkohlenstücke  sowie  einige  eiserne  Nägel 
n.  8.  w.  vorfanden.  Zum  Zwecke  des  Arsennach  weises  wurden  die  verschiedenen 
Aschen  bestand  teile  ztuiächst  möglichst  getrennt  und  vor  allem  die  Metallteile  möglichst 
sorgfältig  zu  entfernen  gesucht.    In  den  durch  Abschaben  mit  Ghisscherben  gereinigten 
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großen  Knochen  war  kein  Arsen  nachweisbar,  dagegen  ließ  sich  solches  in  der  Misch- 
asche deutlich  erkennen;  es  entstammte  aber  wahrscheinlich  kleinen  Eisenteilchen,  die 
beim  Aussuchen  der  Wahrnehmung  entgangen  waren.  Durch  den  Umstand,  daß  bei 
der  Feuerbestattung  die  Leichen  in  Holz-  oder  Zinksargen  zur  Verbrennung  kommen, 
wird  daher  der  forensische  Arsennachweis  in  den  Verbren nungsrück standen  insofern 
sehr  erschwert,  als  die  Anwesenheit  von  Arsen  in  den  Aschen  leicht,  zu  der  irrtüna- 
lichen  Annahme  führen  kann,  daß  dies  der  betreffenden  Leiche  bei  Lebzeiten  zuge- 
führt worden  sei,  während  es  in  Wirklichkeit  möglicherweise  dem  Materiale  des  Sarges 
entstammt.  Man  wird  sich  deshalb  in  solchen  Fällen  beim  Arsennachweis  unter  allen 
Umstanden  auf  die  Untersuchung  großer,  intakter  Knochenstücke  beschränken  müssen, 
bei  denen  das  nachträghche  mechanische  Hineingelangen  von  Eisenteilen  der  Särge 
ausgeschlossen  erscheint,  während  der  Nachweis  von  Arsen  in  pulverigen  oder  Misch- 
aschen stets  nur  mit  größter  Vorsicht  aufzunehmen  sein  wird.  Selbst  der  Nachweis 
von  Arsen  in  großen  Knochenstücken  wird  dann  nicht  als  Beweis  für  eine  statt- 
gehabte Arsenvergiftung  zu  betrachten  sein,  wenn  die  betreffende  Leiche  in  einem 
Sarge  aus  Zink  verbrannt  wurde,  da  letzteres  zum  großen  Teil  mitverbrennt  und  daher 
möglicherweise  arsenhaltiges  Zink,  beziehungsweise  Zinkoxyd,  auf  die  Knochen  ge- 
langen kann,  das  davon  nur  schwer  oder  gar  nicht  wird  entfernt  werden  können. 
Vom  forensischen  Standpunkte  aus  wäre  es  daher  wünschenswert,  daß  bei  der  Feuer- 
bestattung die  Leichen  ausschließlich  nur  in  Särgen  aus  leichtem,  rohem  Holz  zur 
Verbrennung  gelangen,  die  ohne  Zuhilfenahme  von  Metallteilen,  wie  Nägeln  oder 
Schrauben  zusammengefügt,  also  nur  gezapft  sind  und  keinerlei  Metallzierate,  Hand- 
haben u.  s.  w.,  sowie  auch  keine  Malerei  besitzen,  eine  Forderung,  die  jedenfalls 
leicht  erfüllbar  sein  und  einen  einwandfreien  Befund  bei  der  Untersuchung  von 
Leichenaschen  auf  Arsen  gewährleisten  würde,  vorausgesetzt,  daß  sich  auch  die  Heiz- 
quelle des  betreffenden  Krematoriums  als  arsenfrei  erweist.  0,  Mai, 

U.  Strauss:  Zum  Arsen  nach  weis  nach  Gutzeit.  (Chem.-Ztg.  1905, 
29,  51 — 52.)  —  Um  Arsen  unter  Anwendung  der  Gut zei tischen  Reaktion  auch 
bei  Gegenwart  von  Schwefel-  oder  Phosphorverbindungen  mit  Sicherheit  nachweisen  zu 
können,  z.  B.  bei  Tapeten  oder  Buntpapieren,  die  mit  schwefelhaltigen  Farben  her- 
gestellt sind,  empfiehlt  Verf.  die  vorherige  Oxydation  mit  Salzsäure  und  Kalium- 
chlorat  im  Reagensglase.  Zur  Vermeidung  von  Arsenverlusten  durch  Verflüchtigung 
von  Arsentrichlorid  darf  erst  nach  Zugabe  der  zur  Oxydation  erforderlichen  Menge 
Kaliumchlorat  erhitzt  werden.  Das  überschüssige  Chlor  wird  durch  Erhitzen  verjagt 
und  nach  dem  Abkühlen  der  Flüssigkeit  die  Reaktion  in  bekannter  Weise  ausgeführt. 

C.  Mai, 

C.  Reichard:  Beiträge  zur  Kenntnis  der  A  Ik  alo  i  d-Re  a  k  tiouen. 
IV.  Morphin.  (Chem.-Ztg.  1904,  28,  1102-1105.)  —  Beim  Erwännen  von 
Morphin  mit  einer  Lösung  von  Arsentrioxyd  oder  -pentoxyd  in  Schwefelsäure  entsteht 
eine  beständige,  purpurrote  Färbung,  die  nach  3  —  5  Tagen  an  der  Luft  in  vidett 
übergeht;  der  entstehende  Farbstoff  geht  nicht  in  Äther  über.  Die  Reaktion  ist  für 
Morphin  charakteristisch  und  für  dessen  Unterscheidung  von  anderen  Alkaloiden  ge- 
eignet. —  Bringt  man  Morphinsulfat  mit  einem  Tropfen  konzentrierter  Aiitimon- 
trichloridlösung  in  Berührung,  so  entsteht,  besonders  schnell  beim  Erwärmen,  eine 
tiefe  Rotfärbung,  die  auch  beim  Eintrocknen  bestehen  bleibt.  —  Wird  ein  Tropfen 
konzentrierter  Zinnchlorürlösung  mit  einer  Spur  festen  Morphins  oder  eines  Morphin- 
salzes zusammengebracht,  so  zeigt  sich  selbst  beim  Erhitzen  bis  zur  Trockene  keine 
Veränderung;  beim  gehnden  Erwärmen  mit  einem  Tropfen  Schwefelsäure  entsteht  so- 
gleich eine  schöne  violette  bis  piu-purviolette  Färbung.  —  Beim  Erwärmen  eines 
Tropfens  konzentrierter  Wismuttrichloridlösung  mit  einer  Spur  festem  Morphin  oder 
Morphinsalz  entsteht  eine  eidottergelbe,  in  der  Hitze  beständige  Färbung.     Strychnin, 
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Bnicin  und  Atropin  geben  ähnliche  Färbungen ;  bei  letzterem  verschwindet  diese  bald 
wieder,  namentlich  beim  Erwärmen.  —  Beim  Erwärmen  einer  schwachen  wässerigen 
Kobaltnitratlösung  mit  Morphin  entsteht  keine  Veränderung,  mit  Atropinsulfat  da- 
gegen eine  grasgrüne  Färbung;  bei  gleichzeitiger  Gegenwart  von  Schwefelsäure  ent- 
steht mit  Morphin  je  nach  der  Stärke  der  Kobaltlösung  eine  tiefrote  bis  braunrote 
Flüssigkeit,  deren  Färbung  allmählich  in  Gelbrot  und  schließlich  in  Braungelb  übergeht 
und  so  wochenlang  haltbar  ist  Die  Gelbfärbung  kommt  am  besten  zum  Vorschein, 
wenn  man  die  Flüssigkeit  an  der  Wand  eines  Porzellantiegels  herabfließen  läßt.  Die 
gelbbraune  Flüssigkeit  wird  auf  allmählichen  Zusatz  von  Wasser  erst  gelb,  dann  farb- 
los; durch  Natronlauge  wird  sie  entfärbt.  —  Wird  in  einer  halbkugeligen  Porzellan- 
schale gelbes  Cerdioxyd,  wie  man  es  durch  Glühen  einiger  Körnchen  Cernitrat  erhält, 
mit  einigen  Tropfen  Schwefelsäure  und  etwas  Morphin  oder  Morphinsulfat  zerrieben, 
so  entwickelt  sich  beim  Stehen  in  der  Kälte  ein  immer  tiefer  werdendes  Blau  violett; 
beim  Erwärmen  tritt  diese  Färbung  sofort  auf;  sie  verschwindet  allmählich  und  die 
Flüssigkeit  wird  rötlich,  auf  Wasserzusatz  gelb.     Strychnin  verhält  sich  ähnlich. 

0.  Mai. 
F.  Schilling:  Blutnachweis  durch  Wasserstoffsuperoxyd.  (Therap. 
Monatsh.  1904,  18,  634—636.)  —  Bluthaltige  Flüssigkeiten  oder  Aufschwemmungen 
lassen  bei  Zusatz  von  2 — 3  Tropfen  20*^/o-igen  Wasserstoffsuperoxydes  sofort  reichlich 
helle,  kleinperlige  Gasblasen  aufsteigen,  die  sich  als  schneeweißer  Schaum  auf  der 
Flüssigkeit  ansammeln  und  bei  Anwesenheit  von  viel  Blut  als  Schaumsäule  bald  aus 
dem  Reagensglase  aufsteigen,  ohne  jedoch  dann  am  Bande  als  schaumhaltiges  Wasser 
herabzulaufen  und  dabei  entfärbt  zu  werden.  C.  Mai, 

Walther  Hausmann:  Zur  EenntniB  des  biologischen  Arsennachweises. 
(Beitr.  z.  ehem.  Physiol.  u.  Pathol.  1903/04,  5,  897—398.) 

Eier. 

A.  Bellocq:  Eiweißstoffe.  (Ann.  chim.  analyt.  1903,  8,  450—451.)  — 
Zur  Herstellung  von  Lösungen  des  „Weißen"  vom  Ei,  die  sich  zum  Nachweis  der 
im  Eiweiß  enthaltenen  anorganischen  Bestandteile  mittels  der  gewöhnliehen  Beagentien 
eignen,  verfährt  Verf.  auf  folgende  Weise:  An  der  Spitze  des  bauchigsten  Teiles  des 
Eies  wird  mit  einer  Pfrieme  ein  kleines  Loch  gemacht.  An  der  Kleinheit  der  Luft- 
kammer und  an  der  Feinheit  des  Häutchens  läßt  sich  erkennen,  ob  das  Ei  vom 
selben  Tage  ist.  Die  Öffnung  wird  auf  10 — 15  mm  Durchmesser  erweitert  und  das 
Eiweiß  in  einen  Scheidetrichter  mit  Hahn  gegossen.  Das  Eiweiß  läßt  man  alsdann 
in  ein  Fläschchen  mit  breitem  und  flachem  Boden  abfließen,  indem  man  dabei  den 
Hahn  des  Trichters  lebhaft  vor-  und  rückwärts  dreht,  um  das  albuminöse  Gewebe  zu 
zerstören ;  den  Hahnentritt  läßt  man  nicht  mit  durchfließen.  Zu  dem  Eiweiß  werden 
zwei  Volumteile  Wasser  hinzugefügt  und  durch  horizontales  Drehen  der  Flasche 
werden  Eiweiß  und  Wasser  gemischt;  Schaumbildung  ist  dabei  zu  vermeiden.  Beim 
Mischen  scheiden  sich  weiße  häutige  Lappen  aus,  die  sich  in  der  Ruhe  zu  Boden 
setzen.  Die  klare  Lösung  ist  durch  Wärme  koagulierbar.  Sie  färbt  sich  auf  Phenol- 
phtaleinzusatz  nicht  und  gibt  mit  Oxalsauerem  Kau  eine  Trübung  und  schließlich 
Fällung  von  Oxalsauerem  Kalk,  welcher  als  solcher  leicht  unter  dem  Mikroskop  er- 
kannt werden  kann.  —  Nach  mehrtägiger  Ruhe  des  Eies  in  normaler  Lage  ist  der 
Luftraum  im  Ei  größer  und  das  Häutchen  fester  geworden.  Verfährt  man  bei  der 
Herstellung  der  Eiweißlösung  eines  älteren  Eies  auf  gleiche  Weise  wie  vorher,  so 
gibt  die  Losung  mit  Phenolphtalein  eine  intensive  Färbung  und  mit  Kaliumoxalat 
keinen  Niederschlag.  Die  Lösung  ist  unempfindlich  gegen  Chlorbaryum-  und  Magnesia- 
lösung. Fügt  man  aber  die  geringsten  Mengen  eines  Sulfats  oder  Phosphats  hinzu, 
so  lassen  sich  diese  sofort  durch  die   charakteristischen  Niederschläge   nachweisen.  — 
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Das  Eiweiß  des  frischen  Eies  reagiert  sauer,  das  des  gelagerten  Eies  alkalisch.  Be- 
handelt man  das  Eiweiß  mit  phenolphtaleinhaltigem  Wasser,  so  erkennt  man,  daß 
die  ausfallenden  häutigen  Lappen  nicht  mit  rotgefärbt  werden.  Schichtet  man  üb^ 
die  Ijösung  Petroläther,  so  beobachtet  man  beim  Stehen  in  geschlossener  Flasche  all- 
mähliche,  von  unten  nach  oben  vorschreitende  Entfärbung.  Der  unlösliche  Teil  des 
Eiweißes  hat  somit  sauere  Reaktion.  Er  ist  vollständig  löslich  in  alkalischen  Salzen, 
namentlich  in  Kaliumoxalat.  -4.  Kirsten, 

Albert  Schütze:  Über  einige  praktische  Anwendungen  derPräcipi- 
tine  in  der  Nahrungsmittelchemie  (Zeitschr.  Hyg.  und  Infekt ionskrankh. 
1904,  47,  144—152.)  —  Verf.  versuchte  festzustellen,  ob  es  mit  Hilfe  der  Pracipitin- 
reaktion  gelingt,  den  geringen  Eigelbzusatz  von  0,5  — l,0®/o  in  gewissen  Margarine- 
sorten mit  Sicherheit  nachzuweisen.  Um  ein  wirksames  Eierdotterantiserum  zu  erzielen, 
injizierte  Verf.  einer  Anzahl  großer  Kaninchen  in  Abständen  von  3 — 4  Tagen  subkutan 
je  6—10  ccm  frischen,  in  sterilen  Gläsern  zu  einer  leicht  flüssigen  Menge  geschlagenen 
Hühnereigelbs  und  setzte  diese  Einspritzungen  so  lange  fort,  bis  die  Tiere  im  Verlaufe 
von  etwa  4  Wochen  50  ccm  dieses  genuinen  Eigelbs  erhalten  hatten.  6  Tage  nach 
der  letzten  Injektion  wurden  die  Kaninchen  entblutet  und  das  abgeschiedene  Serum 
ohne  Zusatz  von  Konservierungsmitteln  im  Eisschrank  aufbewahrt  Um  das  Serum 
auf  seine  präzipitierende  Wirkung  zu  prüfen,  versetzte  Verf.  je  0,1,  0,5  und  1  ccm 
mit  5  ccm  einer  in  einem  Verhältnis  von  1  :  40  sterilen  Wassers  bereiteten  Losung 
von  gut  geschlagenem  Hühnereigelb  und  konnte  nach  1 -stündigem  Stehen  der  Reagens- 
glaschen  im  Brütschrank  bei  37°  in  allen  Proben  einen  in  seiner  Stärke  der  Menge 
des  jeweilig  hinzugefügten  Serums  entsprechenden  Niederschlag  wahrnehmen,  der  weder 
nach  Zusatz  der  gleichen  Dosis  von  normalem  Kaninchenserum,  noch  nach  Vermischung 
mit  5  ccm  einer  in  demselben  Verhältnis  hergestellten  Eiereiweißlösung  eintrat  Nach- 
dem so  die  präzipitierende  Wirkung  des  Serums  festgestellt  war,  setzte  Verf.  0,25  bezw. 
0,5  ccm  geschlagenen  Hühnereigelbs  zu  je  50  ccm  geschmolzener  eigelbfreier  Marga- 
rine hinzu.  Nach  dem  Absetzen  des  Kaseins  wurden  je  5  ccm  des  Margarinefettes 
in  Reagensgläser  gebracht  und  ein  Teil  dieser  Gläschen,  von  denen  jedes  mithin 
0,5  bezw.  1,0 °/o  Eigelb  suspendiert  enthielt,  mit  0,5  bezw.  1,0  ccm  Eierdoitersenim  be- 
schickt; gleichzeitig  wurden  Kontrollröhren  mit  der  gleichen  Dosis  normalen  Kaninchen- 
serums angesetzt  Dann  wurden  diese  nach  dem  Umschütteln  zusammen  mit  einigen 
Röhrchen,  die  nur  mit  5  ccm  verflüssigtem  Margarinefett  beschickt  waren,  V2 — 1  Stunde 
bei  45°  im  Brutschrank  aufbewahrt  Nach  Ablauf  dieser  Zeit  wurde  in  den  mit  dem 
Immunserum,  aber  nur  in  den  mit  diesem  versetzten  Röhrchen  eine  unverkennbare 
Präzipitinbildung,  bestehend  in  einer  dichten,  flockigen,  ringförmigen  Trübung,  beobachtet 
Alle  übrigen,  also  auch  die  mit  normalem  Serum  versetzten  Röhrchen  waren  völlig 
klar  geblieben.  Um  nun  die  Brauchbarkeit  dieses  Verfahrens  an  einem  größeren 
Material  zu  kontrollieren,  entnahm  Verf.  aus  verschiedenen  Geschäften  je  sechs  als 
eigelbfreie  und  die  gleiche  Zahl  als  eigelbhaltige  Margarine  verkaufte  Proben  und 
konnte  tatsächlich  in  diesen  Fällen  das  Fehlen  oder  Vorhandensein  von  Eigelb  in 
einwandfreier  Weise  mittels  des  biologischen  Verfahrens  entscheiden.  Es  ist  nun  klar, 
daß  auch  andere  für  den  Bedarf  in  Betracht  kommende  Ernährungsmittel,  zu  deren 
Bereitung  gesetzmäßig  Eigelb  verwendet  werden  soll,  mittels  der  Pracipitine  auf  das 
Vorhandensein  von  genuinem  Eigelb  untersucht  werden  können.  Ein  beliebter  und 
im  Kleinhandel  viel  gebrauchter  Artikel  sind  die  Eiernudeln,  zu  deren  Herstellung, 
wie  die  Erfahi*ung  lehrte  statt  des  vorgeschriebenen  Eigelbs  oftmals  Anilinfarben  heran- 
gezogen werden.  Verf.  besorgte  sich  daher  zur  Untersuchung  wiederum  aus  verschiedenen 
Geschäften  12  Proben  Eiernudeln.  Von  diesen  wurden  5  g  abgewogen  und  in  einem 
sterilen  Porzellanmörser  unter  Zusatz  von  25  ccm  physiol.  Kochsalzlösung  zerkleinert, 
<ias  Gemisch,  in  einen  Kolben  gefüllt,  etwa  ^js  Stunde  gut  durchgeschüttelt,  die  Flüssig- 
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keit  abpipettiert  und  in  spitzen  Röhrchen  zentrifugiert  Von  der  oben  stehenden 
khiren.  gelblich  gefärbten  Flüssigkeit  wurden  nun  je  5  ccm  in  Reagensgläschen  ge- 
gossen, welche  mit  0,5  bezw.  1,0  ccm  obigen  Eidotterserums  beschickt  «raren.  Es 
«teilte  sich  dabei  heraus,  daß  von  den  12  Proben  bei  10  durch  eine  eingetretene 
Prazipidnbildung  der  sichere  Nachweis  von  Eigelb  in  den  Eiernudeln  geführt  werden 
konnte,  während  bei  2  Proben  trotz  längerer  Aufbewahrung  der  Gläschen  im  Brut- 
schrank ein  Niederschlag  nicht  wahrgenommen  werden  konnte.  Es  war  also  hierdurch 
bewiesen,  daß  diese  beiden  Proben  eigelbfrei  waren,  und  mithin  zur  Herstellung  dieser 
xwei  Sorten  von  Eiemudeln  Eigelb  nicht  verwendet  worden  war.  Die  chemische  Unter- 
suchung, die  hierauf  ausgeführt  wurde,  ergab,  daß  an  Stelle  des  Eigelbs  in  dem  einen 
Falle  Safran,  in  dem  anderen  üurcuma  zur  künstlichen  Erzeugung  des  Eigelbfarb- 
stoffes benutzt  worden  war.  Max  Müller. 


Milch  nnd  Käse. 

Ch.  Forscher:  Über  den  Zucker  der  Büffelmilch.  (Bull.  Soc,  Chim. 
Paris  [H]  29,  828 — 830.)  —  Pappel  und  Richmond  hatten  vor  einiger  Zeit  be- 
hauptet (Joum.  of  the  ehem.  Soc.  London  57,  754),  daß  der  Zucker  der  Büffel  milch 
nicht  Laktose,  sondern  eine  besondere  Zuckerart  sei,  die  sie  zu  Ehren  Tewjßk-Paschas 
Tewfikose  nannten.  Verf.  hat  nun  zwei  aus  Italien  und  zwei  aus  Ägypten  stammende 
Büffelmilchproben  untersucht  und  dabei  gefunden,  daß  der  Zucker  dieser  Proben  aus 
Laktose  bestand.  Max  Müller, 

0.  Lemmermanii:  Entgegnung  auf  die  Bemerkungen  des  Herrn 
Fingerling  zu  meinen  in  Gemeinschaft  mit  G.  Linkh  angestellten 
Fütterungsversuchen  über  den  Einfluß  der  Futtermittel  auf  die 
Milchsekretion  und  die  Zusammensetzung  der  Milch.  (Joum.  Landw. 
1904,  52,  39B— 400.)  —  Verf.  weist  die  Einwürfe  von  Fingerling  (Z.  1904,  8, 
565)  als  unbegründet  zurück.  Er  hat  in  seiner  Arbeit  mit  Linkh  (Z.  1904,  8,  5B4) 
ausdrücklich  hervorgehoben,  daß  der  Zweck  seiner  Versuche  war,  festzustellen,  ob  es 
unter  den  sogenannten  Kraftfuttermitteln  solche  gibt,  die,  neben  den  in  der  Wirtschaft 
erzeugten  Futtermitteln  verfüttert,  noch  eine  spezifische  Wirkung  auf  die  Milchsekretion 
besitzen.  Die  Kritik  Fi ngerling's  ist  also  bezüglich  dieses  Punktes  durchaus  gegen- 
standslos. Auch  die  übrigen  Einwürfe  betreffend  Einteilung  der  Fütterungsperioden 
und  Einschaltung  einer  Zwischenfütterung  hält  der  Verf.  für  nicht  stichhaltig. 

A.  Hebebrand, 

J.  Klein:  Versuche  zur  Klärung  der  Frage,  ob  die  bei  schärfster 
[Entrahmung  gewonnenen  Fetteile,  welche  bei  einer  Entrahmung  bis 
auf  etwa  0,20  bis  0,40^/o  Fettgehalt  der  Magermilch  für  die  Butter- 
gewinnung verloren  gehen,  an  der  Butter bildung  teilnehmen  oder 
sich  der  Ausbutterung  entziehen.  (Milch-Ztg.  1904,  33,  276—279.)  —  Durch 
wiederholtes  Centrifugieren  von  Magermilch  wurde  aus  dieser  ein  Teil  des  bei  der 
ersten  Entrahmung  zurückgebliebenen  Fettes  in  Form  von  Rahm  gewonnen.  Dieser 
Rahm  wurde  dem  aus  Vollmilch  abgeschiedenen  Rahm  zugemischt  und  mit  diesem 
verbuttert.  Derartige  Mischungen  zeigten  denselben  Ausbutterungsgrad  wie  die  ent- 
sprechenden Rahmsorten  aus  Vollmilch,  denen  kein  Magermilchrahm  zugemischt  war. 
Die  Verbutterung  der  Vergleichsflüssigkeiten  erfolgte  unter  den  gleichen  Bedingungen 
—  Reicher  Fettgehalt  und  Säuerungsgrad  des  Rahms,  gleiche  Butterungstemperatur 
Q.  8.  w.  Die  gemeinschaftlich  mit  A.  Kirsten  und  E.  Krön  er  ausgeführten  Ver- 
suche führten  zu  dem  Ergebnis,  daß  die  bei  schärfster  Entrahmung  im  Rahm  mehr 
gewonnenen  Fettteile  an  der  Butterbildung  beteiligt  sind.  -4-  Kirsten. 
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Johs*  Siedel:  Über  die  Zusammensetzung  von  Milch  und  den  von 
dieser  gewonnenen  Rahm,  sowie  der  aus  diesem  gewonnenen  Butter 
in  ungesalzenem  und  verschieden  stark  gesalzenem  Zustande.  (Molk.- 
Ztg.  Berlin  1904,  14,  169—171  u.  181  —  184.)  —  Auf  Grund  der  Untersuchungen 
von  Milch  und  Rahm  glaubt  Verf.  annehmen  zu  dürfen,  daß  Milch  und  gewöhnlicher 
Rahm,  ausgenommen  den  Fettgehalt,  keine  gleichbleibenden  und  überhaupt  keine 
großen  Unterschiede  in  ihrer  Zusammensetzung  aufweisen,  daß  vielmehr  die  kleinen 
sich  hin  und  wieder  ergebenden  Unterschiede  in  bei  der  Entrahmung  sich  geltend 
machenden  Zufälligkeiten,  vielleicht  auch  in  der  Beschaffenheit  der  Milch  —  deren 
Säuregrad  —  ihren  Ursprung  haben. 

Tabelle  I. 
Zasammensetzung  der  Milch. 


Oktober)  .    . 

Winter  (Novem- 
ber—Mai) 

Jahresdorch- 
schnitt      .     . 


Stick-     Stick- 

^x^  '      ^   i.1.      \     «t»ff-  !     Stoff- 

Wasaeri    Fett        _  ,  ,    . 

I  I      Nnh-  I      frn\n 


Asche 


Kalk 
in  der 


Wasser 


87,73 

3,55 

3,23 

4,74 

0,75 

23,37 

87,93 

3,64 

3.07 

4,62 

0,73 

22,57 

87,85 

3,60 

3,14 

4,67 

0,74 

22,90 

Fettfreie  Milch 

90,96     3,34 

4,92 

0,78 

91,25     3,19 

4,79 

0,76 

91,13 

3,25 

4,86 

0,76 

1,47 
1,50 
1,4» 


Zusammensetzung  des  Rahms. 


Sommer(Juni— 
Oktober)   .    . 

Winter  (Novem- 
ber—Mai) 

Jahresdurch- 
schnitt     .    . 


Rahm 

68,21 

25,11 

2,51 

3,62 

0,55 

22,69 

91,09 

60,56 

33,52 

2,17 

3,26 

0,49 

21,82 

91,09 

63,75 

30,02 

2,31 

3,41 

0,51 

22,18 

91,09 

Fettfreier  Rahm 


3,35 

4,84 

0,73 

3,28 

4,89 

0.74 

3,31 

4,87 

0,73 

Zusammensetzung  der  Buttermilch  und  des   Rahms. 


1,45 
1,51 
1,48 


August — 
Dezember 


Buttermilch 
89,73  I    1,66  I  3,17  ;  4,69  |  0,73  |  22,46 

Rahm 
63,44    30,31     2,42  I  3,30      0,53     22,63 


Fettfreie  Buttermilch 
91,24  I  3,23   I  4,77   |  0,75  |   1,48 

Fettfreie  Milch 
91,03     3,48  ;  4,73      0,74  1   1,36 


Milch  und  Rahm  unterscheiden  sich  nur  durch  den  Fettgehalt,  sonst  aber  durch 
keine  regelmäßige  Änderung  ihrer  Zusammensetzung.  Die  Buttermilch  enthalt  weniger 
stickstoffhaltige  Stoffe  als  der  entsprechende  Rahm.  —  Bei  verschieden  starker  Salz- 
gabe zeigte  die  fertige  Butter  folgende  Zusammensetzung: 
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Tabelle  II. 


Stärke  der  Salzung 


Zahl  der 
Proben 


Wasser 


Stickstoff- 
Substanz 


Stickstoff- 
freie 
Stoffe 


Asche 

(ohne  Ghlor- 
natrium) 


Chlor- 
natrium 


Butter,  ungesalzen  .... 
1  g  Salz  zu  100  g  Butter  . 
3  g  Salz  zu  100  g  Butter  . 
5  g  Salz  zu  100  g  Butter   . 


16 
18 
20 
18 


14,08 
12,48 
11,48 
10,85 


0,61 
0,59 
0,62 
0,62 


0,63 
0,68 
0,71 
0,73 


0,12 
0,12 
0,15 
0,18 


0,61 
1,64 
2,82 


Die  Zusammensetzung  der  Sommer-  und  Winterbutter  bei  den  unmittelbar  ver- 
gleichbaren 48  Proben  aus  angesäuertem  Rahm  ergibt  sich  aus  der  folgenden  Tabelle: 

Tabelle  III. 
Sommerbutter. 


Pro- 
ben 

Wasser 

Butter 

Fett-  und  salzfreier 
Bestandteil 

Stärke  der  Salzung 

Stiek- 
stoff- 
Snb- 
stanz 

stick- 
stoff- 
freie 
Stoffe 

Asche 

(ohne      Chlor- 
^^^^J-   natrium 
trium) 

Wasser 

SUck- 
stoff- 
Sub- 
stanz 

stick- 
stoff- 
freie 
Stoffe 

Asche 

ungesalzene  Butter    .    . 
1  g  Salz  auf  100  g  Butter 
3  .      ,       .       ,    ,      . 
5.      ,       ,       ,    ,       . 

5 
5 
5 
5 

13,88 
12,72 
13,03 
12,47 

0.57 
0,58 
0,63 
0,63 

0.64 
0,71 
0,77 
0,82 

0,12 

0,12 
0,15 
0,18 

0,63 
1,58 
2,67 

91,26 
90,02 
89,37 
88,44 

1 
3,75      4,21 

4,10      5,03 

4,32      5,28 

4,47      5,82 

0,78 
0,85 
1,03 
1,27 

Gesamtdnrchschnitt     .    . 

20 

13,03 

0,60 

0,73 

0,14 

1,22 

89,87 

4,14 

5,03 

0,96 

Winterbutter. 


Ungesalzene  Butter     .    . 
1  g  Salz  auf  100  g  Butter 
3  ,      .       .      ,    ,      , 
*^  ■      »       »      »    »      » 


7 

14,07 

0,61 

0,63 

7 

12.59 

0,61 

0,71 

7 

11,27 

0,61 

0,71 

7 

10,55 

0,59 

0,73 

28 

12,12 

0,60 

0,69 

0,13 



91,12 

3,96 

4,08 

0,12 

0,59 

89,74 

4,35 

5,06 

0,15 

1,72 

88,46 

4,79 

5,57 

0,19 

2,93 

87,48 

4,89 

6,05  , 

0,14 

1,31 

89,44 

4,44 

5,09 

0,84 
0,85 
1,18 
1,58 


Gesamtdurchschnitt 


1,03 


Hiemach  war  die  Sommerbutter  reicher  an  Wasser  als  die  Winterbutter,  dagegen 
ärmer  an  Salz  und  wenn  man  die  hier  maßgebende  Zusammensetzung  des  Nichtfettes 
in  Betracht  zieht,  auch  ärmer  an  stickstoffhaltigen  und  stickstofffreien  Stoffen  und 
Asche.  Die  Verschiedenheit  in  der  Zusammensetzung  der  Winter-  und  Sommerbutter 
kann  aber  nicht  auf  die  Milchbeschaffenheit  zurückgeführt  werden.  A,  Kirsten. 

Adolf  Renard:  Die  Konservierung  der  Milch  durch  Wasserstoff- 
superoxyd. (Monit.  scientif.  1904,  [4]  18,  39--40.)  —  Wird  Milch  mit  2^/0  einer 
3  ^/o-igen  Wasserstoffsuperoxydlösung  versetzt,  so  ist  nach  Verlauf  von  6 — 8  Stunden 
kein  Wasserstoffsuperoxyd  mehr  nachweisbar.  Dieses  ist  unter  Sauerstoffbildung  zer- 
setzt worden.  Bei  Gegenwart  größerer  Mengen  W^asserstoffsuperoxydlösung  dauert 
die  Zersetzung  länger  und  von  5®/o  an  (entsprechend  einem  Wassers toffsuperoxyd- 
gehalt   der  Milch   von  0,15^<o)   wird   die   Zersetzung  pie  vollständig;   kleine  Mengen 
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Wasserstoffsuperoxyd  lassen  sich  selbst  nach  mehreren  Tagen  noch  in  der  Milch  nach- 
weisen. Zum  Nachweis  werden  40— -50  ccm  Milch  durch  Zusatz  von  Schwefelsaure  koa- 
guliert; man  filtriert  und  schüttelt  das  Filtrat  in  einem  Reagensrohre  mit  ungefähr  der 
Hälfte  des  Volumens  Äther  und  einigen  Tropfen  Chromsäurelösung.  Bei  Gegenwart 
von  Wasserstoffsuperoxyd  färbt  sich  der  Äther  blau.  —  Die  Temperatur  scheint  keinen 
Einfluß  zu  haben  auf  die  Beschleunigung  der  Zersetzung  des  Wasserstoffsuperoxyds 
durch  Milch.  Zum  Konservieren  der  Milch  mittels  Wasserstoffsuperoxyds  empfiehlt 
Verf.  das  Wasserstoffsuperoxyd  sofort  nach  dem  Melken  zuzusetzen,  die  Milch  6  bis 
8  Stunden  kalt  zu  stellen  und  dann  zu  verbrauchen.  Derartig  behandelte  Milch 
unterscheidet  sich  von  roher  Milch  weder  im  Greruch,  noch  im  Geschmack  und  koa- 
guhert  mit  Lab  ebenso  und  in  derselben  Zeit  wie  frische,  nicht  konservierte  Milch. 
Über  75^  erhitzte  Milch  wirkt  nicht  mehr  zersetzend  auf  Wasserstoffsuperox>'d  ein 
und  zur  Eonservierung  von  erhitzter  Milch  genügen  daher  geringere  Mengen  Wasser- 
stoffsui^eroxyd  als  sie  für  nicht  erhitzte  Milch  notwendig  sind.  Mit  Wasserstoffsuper- 
oxyd konservierte  Milch  wurde  mit  gutem  Erfolg  zur  Ernährung  von  Säuglingen 
verwendet.  A.  Kirsten, 

A.  Reinsch:  Die  gesetzliche  Regelung  des  Milchverkehrs  in 
Deutschland,  insbesondere  in  den  größeren  deutschen  Städten. 
(Hamburg  1903.  Verlag  von  C.  Boysen,  48  Seiten.)  —  Verf.  gibt  in  dieser  Schrift 
einen  allgemeinen  Überblick  über  die  im  Milchverkehr  hinsichtlich  der  Gesetzgebung 
z.  Z.  herrschenden  Verhältnisse  und  hebt  diejenigen  Punkte  hervor,  die  bei  Milchver- 
kehrsordnungen zu  berücksichtigen  sind.  Er  schildert  dann  die  Entstehung  und  all- 
mähliche Entwickelung  der  Milchverkehrsordnungen,  insbesondere  in  den  größeren 
Städten.  Von  95  Städten  mit  über  40000  Einwohnern  haben  81  Verordnungen 
über  den  Milchverkehr.  Die  Verordnungen  zerfallen  in  solche  hygienischer  Natur,  die 
in  den  meisten  Städten  mehr  oder  minder  gleich  sind,  und  die  den  örtlichen  Verhält- 
nissen angepaßten  Bestimmungen  über  die  Beschaffenheit  und  Zusammensetzung  der 
Milch.  Die  allgemeinen  Bestimmungen  über  den  Schmutzgehalt  der  Milch  sind  sehr 
verschieden.  Einige  Verordnungen  verlangen,  daß  die  Milch  innerhalb  einer  gewissen 
Zeit  (bis  2  Stunden)  keinen  Bodensatz  von  Schmutz  zeigen  darf,  andere  verlangen, 
daß  der  Schmutzgehalt  eine  bestimmte  Grenze  (5 — 16  mg  im  Liter)  nicht  über- 
schreiten darf.  In  61  Verordnungen  ist  der  Schmutzgehalt  überhaupt  nicht  berück- 
sichtigt. Bezüglich  der  Reinigung  der  Milchgefäße  bespricht  Verf.  eingehend  die 
Verwendung  der  Soda,  die  in  24  von  den  29  Stadien,  die  überhaupt  Vorschriften 
über  die  Reinigung  der  Milchgefäße  geben,  verboten,  dagegen  in  4  Städten  aus- 
drücklich gestattet  ist.  Verf.  tritt  für  die  Zulässigkeit  der  Reinigung  mit  Soda  ein, 
da  sie  das  beste  Reinigungsmittel  ist;  er  befürwortet  aber,  daß  nach  der  Reinigung 
mit  Soda  eine  Nachspülung  mit  reinem  Wasser  verlangt  wird.  In  einigen  Verord- 
nungen wird  sogar  dem  Sachverständigen  vorgeschrieben,  in  welchen  Fällen  er  eine 
Milch  als  gewässert  oder  entrahmt  zu  bezeichnen  hat,  was  entschieden  zu  weit  geht 
Was  die  speziellen  Bestimmungen  betrifft,  so  ist  zunächst  bezüglich  der  Be- 
zeichnung der  im  Handel  zulässigen  Milchsorten  zu  erwähnen,  daß  unter  Voll- 
milch (ganze  Milch,  frische  Milch  oder  Milch  kurzweg)  die  unveränderte  Kuhmilch 
verstanden  wird  und  unter  Kinder  milch  eine  Vollmilch,  an  die  bestimmte  hygienische 
Anforderungen  und  in  einigen  Verordnungen  auch  erhöhte  Anforderungen  an  den 
Fettgehalt  gestellt  werden.  Bei  der  abgerahmten  Milch  wird  in  5  Verordnungen 
ein  Unterschied  gemacht  zwischen  abgerahmter,  d.  h.  handentrahmter  Milch  und 
Magermilch,  d.  h.  Centrifugenmagermilch.  Als  Mittelding  zwischen  Vollmilch  und 
abgerahmter  Milch  findet  sich  in  9  Verordnungen  der  Ausdruck  „Halbmilch"  für 
halbentrahmte  Milch,  während  in  ebenfalls  9  Verordnungen  der  Verkauf  der  Halb- 
milch ausdrücklich  verboten  ist.    Die  Mehrzahl  der  Verordnungen  (nämlich  62  von  81) 
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8teUt  an  die  eiDzelnen  Milchsorten  bestimmte  Anforderungen,  während  19  Verord- 
nungen vorwiegend  süddeutscher  Städte  davon  Abstand  nehmen.  Anforderungen  be- 
züglich Fettgehalt  stellen  12  Verordnungen,  solche  bezüglich  Fettgehalt  und  spez. 
Gewicht  30  Verordnungen,  solche  bezüglich  Fettgehalt,  Trockensubstanzgehalt  und 
spez.  Gewicht  17  Verordnungen  und  je  eine  Verordnung  stellt  Anforderungen  bezüg- 
lich spez.  Gewicht  und  Trockensubstanz,  bezw.  Fett  und  Trockensubstanz  bezw.  spez. 
Gewicht  allein.     Der  geforderte  Mindestfettgehalt  beträgt: 

Mindeet-Fettgehalt  .    .        2,4        2,5        2,7        2,8        8.0        3,2        3,3  ^o 
Zahl  der  Städte  ...         2  3  87  7  9  1  1 

Verf.  spricht  sich  für  die  Festsetzung  einer  Mindestgrenze  für  Fett,  nicht  aber 
für  eine  solche  des  Trockensubstanzgehaltes  und  des  spez.  Gewichtes  aus.  Die  Ver- 
ordnungen im  Königreich  Sachsen  unterscheiden  zwischen  Vollmilch  erster  und  zweiter 
Sorte.  Nur  für  Vollmilch  I  wird  ein  Mindestfettgehalt  verlangt;  während  unter 
Vollmilch  II  unveränderte  Kuhmilch  mit  einem  niedrigeren  Fettgehalt  verstanden 
wird.  In  fünf  Städten  darf  Milch  mit  einem  niedrigeren  Fettgehalt,  als  er  für  Voll- 
milch vorgeschrieben  ist,  nur  als  Magermilch  bezeichnet  werden.  Die  Verordnung 
für  den  I^ndespolizei-Bezirk  Berlin  unterscheidet  zwischen  Markt  milch,  die  min- 
destens 2,7^/0  Fett  und  1,028  spez.  Gewicht  haben  muß,  und  Kindermich,  d.  h.  un- 
veränderter Kuhmilch  mit  mindestens  3^0  Fett.  21  von  81  Verordnungen  stellen 
auch  Anforderungen  an  den  Mindestfettgehalt  der  Magermilch  (0,1 — 1,0%),  die  nach 
Ansicht  des  Verf.  als  unberechtigt  zu  bezeichnen  sind.  Bei  Sahne  verlangen  10  Ver- 
ordnungen einen  Mindestfettgehalt  von  lO^/o  und  ö  von  diesen  außerdem  für 
Schlagsahne  einen  solchen  von  25  ^/o.  Am  Schlüsse  seiner  Schrift  tritt  Verf.  für 
eine  einheitliche  und  zwar  reichsgesetzliche  Regelung  des  Milchverkehrs  hinsichtlich 
der  gesundheitspolizeilichen  als  der  wesentlichsten  Anforderungen  ein,  wobei  den  einzelnen 
Verwaltungsbezirken  überlassen  werden  könnte,  eine  den  Produktionsverhältnissen  der 
betreffenden  Gegenden  entsprechende  Mindestgrenze  für  den  Fettgehalt   festzusetzen. 

A,  Bömer, 

A.  Lam:  Milchkontrolle.  (Jahresbericht  der  Stadtischen  Nahrungsmittel- 
kontrolle zu  Rotterdam  für  1903.)  —  Bei  wöchentlichen  Stallproben  von  Abend- 
milch, welche  seitens  eines  Beamten  des  Laboratoriums  in  drei  Ställen  mit  5,  8  bezw. 
16  Milchkühen  entnommen  wurden,  wurden  folgende  Werte  erhalten: 

Spez.  Gewicht  (15°) 
der  Milch        der  Molken 

Mittel  1.0313  1,0288 

SchwankuDgen  1,0289-1,0339    1,027—1,030 

Der  Säuregrad  (nach  Soxhl et- Henkel)  betrug  3,0 — 3,9,  im  Mittel  3,23  ccm 
für  50  ccm  Milch.  Die  Marktmilch  zeigte  in  den  einzelnen  Vierteljahren  eine 
aaffallende  Übereinstimmung  in  der  Zusammensetzung,  denn  es  wurden  folgende  Mittel- 
werte gefunden: 


Fettfreie 

Fett 

Fettgehalt  der 

Trocken- 

(gewicbts- 

Trocken- 

substanz (^/o) 

analytisch,  °/o) 

substanz  (^/o) 

8,61 

3,46 

28,6 

8,0-9,4 

2,68-4,27 

23,9-33,6 

190S 

Spezif.  Gewicht 

Faff 

Fettfreie 

Fettgehalt  der 

XWV 

bei  15« 

c  ob« 

Trockensubstanz 

Trockensubstanz 

I.  Vierteljahr 

1,0816 

3,10  °/o 

8,78^/0 

26,1  Vo 

11. 

1,0317 

3.06  , 

8,80  . 

25,8  , 

iir. 

1,0316 

8,03  . 

8,76  , 

25,7  . 

IV. 

1,0317 

8,08  . 

8.80  „ 

26,0  . 

Zum  Nachweise  einer  Wässerung  der  Milch,  insbesondere  der  Buttermilch,  leistet 
das  Zeiß- Wollny'sche  Milch-Refraktometer  gute  Dienste,  indem  es  eine  sehr  schnelle 
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Kontrolle  gestattet.  Bei  aus  Kontrollmileh  bereiteter  Buttermilch  mit  8,0 — 9,8  °/o  fett- 
freier  Trockensubstanz  und  14,7 — 18,8  Säuregraden  (Soxhlet-Henkel)  wurden  nur 
in  sehr  engen  Grenzen,  nämlich  von  9,5 — 10,2  schwankende  ßefraktometerwerte  ge- 
funden. Die  bakteriologischen  Untersuchungen,  zu  welchen  42  Proben  in  der  zweiten 
Hälfte  des  März  und  40  Proben  offener  Milch  im  Anfang  Dezember  herangezogen 
wurden,  ergab  folgende  Bakteriengehalte  im  ccm: 

weniger  als  10  000        10  000—100  000        100  000—1 000  000        über  1 000  000 
März  8  8  14  17  Proben 

Dezember  0  13  13  14       , 

Es  zeigte  sich  bei  den  Untersuchungen  weder  zwischen  Keimzahl  und  Schmutz- 
gehalt, noch  zwischen  Keimzahl  und  Säurezahl  ein  Parallelismus.  Die  Schmutzbe- 
stimmungen bei  sichtbar  verschmutzter  Milch  ergaben  16 — 276  mg  organischen  Schmutz 
im  Liter.  Die  Milch  mit  dem  höchsten  Gehalt  an  Schmutz  stammte  aus  einem  Stalle 
mit  Schlempefütterung,  die  im  allgemeinen  sehr  unrein  sind.  A.  Lam. 

M.  Ballö:  Bestimmung  des  Schmutzgehaltes  in  der  Milch,  (österr. 
Chem.-Ztg.  1904,  7,  101—102;  und  Milch-Ztg.  1904,  33,  229—230.)  —  Das  vom 
Verf.  mitgeteilte  Verfahren  beruht  darauf,  daß  man  die  Milch,  ohne  sie  vorher  sedi- 
mentieren  zu  lassen,  durch  eine  nach  Art  des  gewöhnlichen  Filters  ineinandergefaltete 
Müllergaze  filtriert.  Man  verwendet  hierzu  die  feinste  Gaze,  und  zwar  No.  18  oder  20 
(Dufour),  welche  alle  dem  Auge  sichtbaren  Schmutzteilchen  zurückhält  und  deren 
Maschenweite  doch  auch  groß  genug  ist,  um  selbst  die  größten  Fettkügelchen  durch- 
zulassen. Das  Gazefilter  wird  in  einen  gerippten  Trichter  gestellt,  mit  Wasser  an- 
gefeuchtet und  dann  die  Milch  aufgegossen,  welche  sehr  rasch  durchläuft.  Der  auf 
dem  Filter  angesammelte  Schmutz  wird,  wie  beim  R  e  n  k 'sehen  Verfahren,  weiter  be- 
handelt, nämlich  mit  Wasser,  dann  mit  Alkohol  und  Äther  gewaschen  und  entweder 
auf  dem  Filter  getrocknet  und  in  ein  gewogenes  Gefäß  mittels  Federfahne  hiaeia- 
gebracht,  oder,  solange  er  noch  naß  ist,  mit  etwas  Wasser  in  eine  Platinschale  gespült» 
eingedunstet,  getrocknet  und  gewogen.  Das  Verfahren  hat  sich  bei  Massen  Untersuchungen 
vorzüglich  bewährt;  es  kommt  dabei  der  hohe  Preis  der  Gaze  nicht  sehr  in  Betracht» 
weil  jedes  Filter  wiederholt  gebraucht  werden  kann.  4.  Kinien. 

Lindet:  Über  die  Wahl  eines  antiseptischen  Mittels  zum  Kon- 
servieren von  Milchproben  zur  Analyse.  (Annal.  chim.  analyt.  1903,  8, 
447 — 449.)  —  Verf.  berichtet  über  das  Ergebnis  einer  Umfrage  nach  dem  brauch- 
barsten Konservierungsmittel  für  Milch  für  analytische  Zwecke.  Das  stadtische  Labora- 
torium in  Paris  konserviert  die  Milchproben  durch  Gefrierenlassen  und  Aufbewahren 
bei  — 15®.  Es  wird  ferner  empfohlen,  die  Milch  auf  85®  zu  erhitzen  und  dann  auf 
0®  abzukühlen.  —  Einzelne  Chemiker  verwerfen  den  Zusatz  antiseptischer  Mittel,  weil 
sie  meinen,  die  geronnene  Milch  lasse  sich  durch  Zusatz  eines  Gemisches  von  Soda 
und  Ammoniak  wieder  gebrauchsfähig  für  die  Untersuchung  machen.  —  Als  anti- 
septische Mittel  werden  vorgeschlagen :  Quecksilberchlorid,  Chloroform,  Thymol,  Form- 
aldehyd und  Kaliumbichromat.  —  Das  Quecksilberchlorid  ist  wenig  geeignet 
wegen  seines  hohen  Preises  und  seiner  Giftigkeit.  Um  gefährlichen  Verwechslungen 
von  mit  Quecksilberchlorid  versetzter  Milch  vorzubeugen ,  ist  vorgeschlagen  worden, 
das  Quecksilberchlorid  mit  einer  Anilinfarbe  zu  färben.  —  Das  Chloroform  hat 
selbst  in  1  ®/o-iger  Menge  angewendet  nur  geringe  konservierende  Wirkung,  —  Eine 
große  Zahl  von  Analytikern  empfehlen  das  Formaldehyd  zum  Konservieren  von 
Milch.  Es  genügen  50  bis  60  Tropfen  Formaldehyd  auf  1  1  Milch.  Das  Form- 
aldehyd hat  als  Konservierungsmittel  den  Nachteil,  daß  man  hinterher  einen  eventuellen 
betrügerischen  Zusatz  von  Formaldehyd  nicht  mehr  nachweisen  kann.  Verf.  schlagt 
daher  vor,  vor  dem  konservierenden  Zusatz  von  Formaldehyd  die  Milch  auf  Anwesen- 
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faeit  von  Formaldehyd  zu  prüfen  mit  Hilfe  des  von  Hanget  und  Marion  (Z.  1903, 
6,  602 — 603)  empfohlenen  Diaraidophenols.  Letzteres  gibt  noch  deutlich  die  Form- 
aldehydreaktion, selbst  nach  Verlauf  von  15  Stunden,  wenn  nur  ein  Tropfen  Formol 
auf  1  1  Milch  zugesetzt  worden  war.  —  Andere  Analytiker  empfehlen  zum  Kon- 
servieren der  Milch  für  analytische  Zwecke  das  Kalium bichromat,  von  dem  0,5  g  auf 
1  1  Milch  genügen.  Dieses  Mittel  bietet  nach  Ansicht  des  Verf.'s  die  gleiche  Schwierig- 
keit wie  Formaldehyd,  da  es  als  Färbungsmittel  für  abgerahmte  Milch  angewendet 
wird  und  hinterher  nicht  mehr  nachgewiesen  werden  kann,  wenn  die  Probe  mit  Kalium- 
bichromat  versetzt  wurde.  Vor  dem  Konservierungszusatz  ist  die  Milch  eventuell  mittels 
Silbernitrats  auf  Anwesenheit  von  Kaliumbichromat  zu  prüfen.  -4.  Kirsten. 

J.  Winter  und  £•  Parmentier:  Die  Kryoskopie  der  Milch.  (Rev. 
G6n.  du  Lait  1904,  3,  193—200,  217—224,  241  —  247  und  268—274.)  —  Im 
«rsten  Teile  ihrer  Arbeit  geben  die  Verff.  einen  geschichtlichen  Überblick  über  frühere, 
die  Gefrierpunktsbestimmung  der  Milch  behandelnde  Arbeiten.  Im  zweiten  Teile  wird 
die  technische  Ausführung  der  Gefrierpunktsbestimmung  besprochen,  wie  sie  speziell 
für  Milch  zuerst  von  Winter  angegeben  worden  ist.  Das  Volumen  der  verwendeten 
Flüssigkeit  darf  nicht  weniger  als  40  oder  50  ccm  betragen.  Zunächst  werden  alle 
Proben  auf  annähernd  0®  abgekühlt.  Um  den  Gefrierpunkt  zu  bestimmen,  bringt 
man  das  gekühlte  Probierglas  mit  Milch  direkt  in  die  kühlende  Mischung,  ohne 
schützende  Zwischenlage.  Man  fügt  das  Thermometer  hinzu  und  stellt  die  Schüttel- 
maschine an;  man  schüttelt  häufig,  bis  die  Thermometersäule  nicht  mehr  sinkt.  Es 
ist  gleichgültig,  ob  bei  diesem  Stillstand  des  Thermometers  die  Flüssigkeit  bereits 
unterkühlt  ist  oder  nicht.  Man  beobachtet  den  Haltepunkt  des  Thermometers.  Bei 
Wasser  liegt  derselbe  genau  bei  0®;  bei  Milch  (und  den  Lösungen  im  allgemeinen) 
liegt  er  wenig  niedriger  als  der  gesuchte  Gefrierpunkt.  Zur  Berichtigung  dieser  ersten 
Ablesung  verfährt  man  folgendermaßen:  Man  zieht  das  Glas  aus  dem  Kühlbade 
zurück  und  erwärmt  es  gelinde,  indem  man  die  Schüttelmaschine  in  Bewegung  setzt 
oder,  wenn  das  Quecksilber  zögert  zu  steigen,  indem  man  das  Glas  am  gekühlten 
Teile  einige  Augenblicke  in  die  Hand  nimmt  und  so  unter  beständigem  Schütteln  er- 
wärmt Auf  diese  Weise  wird  der  größere  Teil  des  gebildeten  Eises  schnell  zum 
Schmelzen  gebracht  Sobald  das  Thermometer  um  5  oder  6  Hundertstel  Grade  ge- 
stiegen ist,  hört  man  auf  mit  der  Hand  zu  erwärmen.  Man  taucht  alsdann  das 
Probierglas  wieder  in  den  Kühler,  um  das  vollständige  Schmelzen  der  Krystalle  zu 
verhindern  und  beobachtet  unter  beständigem  Schütteln  das  Fallen  des  Quecksilbers. 
In  einigen  Sekunden  steht  dasselbe  fest;  man  hört  auf  mit  Schütteln  und  liest  ab. 
Nach  ein  oder  zwei  Minuten  wird  die  Ablesung  wiederholt.  Ist  der  Stand  des  Thermo- 
meters derselbe  geblieben  wie  vorher,  so  hat  man  den  gesuchten  Gefrierpunkt,  ist  da- 
gegen das  Quecksilber  gefallen,  so  muß  die  ganze  Kontrolle  wiederholt  werden.  Als 
Gefriermischung  wird  ein  Gemisch  von  einem  Teil  Salz  und  drei  oder  vier  Teilen 
gestoßenen  Eises  verwendet  Unbedingt  erforderlich  ist  bei  Gefrierpunk tsbestimniungen 
die  Korrektion  des  Nullpunktes  des  Thermometers  durch  Bestimmung  des  Gefrier- 
punktes des  Wassers.  —  Winter  untersuchte  49  Proben  unverfälschter  Milch  und 
fand  meistens  eine  Gefrierpunktserniedrigung  um  — 0,55°.  Parmen  ti er  beschäf- 
tigte sich  mit  der  kryoskopischen  Konstanz  der  reinen  Milch.  Er  studierte  den  Ein- 
fluß der  Rasse,  des  Zeitpunktes  des  Melkens,  der  Laktationsperiode,  des  Alters,  der 
Brunstzeit,  der  Trächtigkeit,  der  Ernährung,  der  Sterilisation  im  verschlossenen  Gefäß 
u-  s.  w.  auf  das  kryoskopische  Verhalten  der  Milch.  Er  fand,  daß  diese  verschie- 
denen Einflüsse  auf  den  Gefrierpunkt  gleich  Null  sind.  Die  beobachteten  Grenzen 
der  Gefrierpunkte  reiner  Milch  lagen  bei  — 0,54  und  — 0,57®.  Für  Mischungen  ver- 
schiedener Milch  lag  der  Grefrierpunkt  konstant  bei  — 0,55  und  — 0,56®.  Winter 
hat  femer  gezeigt,    daß  auch  die  Frauen-,   Ziegen-,    Stuten-  und  Eselsmilch  dieselben 
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Gefrierpunkte  zeigen.  Verff.  stellen  den  Gefrierpunkt  der  Milch  als  die  beständigste 
Eigenschaft  der  Milch  hin;  ihr  mittlerer  Wert  ist  — 0,555®.  —  Milch  von  kranken, 
namentlich  euterkranken  Kühen  zeigt  häufig  abnorm  hohe  oder  niedrige  Gefrier- 
punkte. Die  in  der  Milch  suspendierten  Teile  sind  ohne  Einfluß  auf  das  Ergebnis 
der  Gefrierpunktsbestimmung.  Abgerahmte  Milch  zeigt  daher  den  gleichen  Gefrier- 
punkt wie  die  entsprechende  Vollmilch.  Wasserzusatz  ist  leicht  am  veränderten  Ge- 
frierpunkt der  Milch  zu  erkennen.    Die  Menge  des  zugesetzten  Wassers  ist  proportional 

a  —  ^ 

der  Verminderung  des  Gefrierpunktes  und  läßt  sich  nach  der  Formel:  E  =  V  -  

berechnen.  E  ist  das  Volumen  des  zugesetzten  Wassers  im  Volumen  V  der  untersuch teD 
Milch,  a  der  normale  Gefrierpunkt  0,55  und  J  der  beobachtete  Gefrierpunkt.  An 
einer  Reihe  von  Beispielen  zeigen  Verff.,  daß  die  Kryoskopie  der  Milch  ein  wichtiges 
Hilfsmittel  zum  Nachweis  der  Reinheit  bezw.  der  Verfälschung  der  Milch  sein  kann. 

H.  M.  Kroon:  Eontrolle  der  pasteurisierten  und  gekochten 
Milch.  (Landbouwkundig  Tijdschrift  1904,  12,  51 — 79.)  —  Verf.  gibt  zunächst  eine 
Übersicht  über  die  verschiedenen  Bestandteile  der  rohen  Kuhmilch  und  der  in  ihr 
eintretenden  chemischen  Veränderungen,  sowie  über  die  physikalischen  Eigenschaften 
der  rohen  Milch  und  die  Veränderungen,  die  sich  in  dieser  Hinsicht  beim  Erwärmen 
der  Milch  geltend  machen.  Verf.  gibt  sodann  eine  übersichtliche  Zusammenstellung 
der  Verfahren,  welche  zum  Nachweise  der  Erhitzung  der  Milch  dienen  können,  deren 
wichtigsten  er  selbst  eingehend  geprüft  hat.  Die  Untersuchungsmethoden,  welche  sich 
anwenden  lassen,  um  zu  bestimmen,  ob  eine  Milch  auf  eine  gewisse  Temperatur  er- 
hitzt worden  ist,  kann  man  in  verschiedene  Gruppen  bringen.  Es  werden  folgende 
Gruppen  behandelt:  Gruppe  I:  Die  Verfahren  dieser  Gruppe  beruhen  darauf,  daß 
durch  Erwärmen  der  Milch  das  Laktalbumin  zum  Teil  niedergeschlagen  wird,  das 
Kasein  dagegen  nicht  Die  vei-schiedenen  Methoden  zum  Niederschlagen  des  Kasans 
(die  von  Harold  Faber,  Vieth,  Rubner,  de  Jager,  Soxhlet,  Bernstein, 
Kirchner)  sind  von  Kroon  näher  geprüft  worden.  Unter  den  verschiedenen  Säuren, 
die  er  anwandte,  erwiesen  sich  Essigsäure  und  Ameisensäure  als  die  geeignetsten. 
Eine  Erwärmung  auf  35®  nach  Zufügung  der  Säure  befördert  die  Helligkeit  des  Fü- 
trates.  Die  Ergebnisse  sind,  was  schnelles  Koagulieren  des  Kaseins,  Helligkeit  des 
Filtrates  nach  dem  Erhitzen  betrifft,  je  nach  der  Menge  der  zugefügten  Säure  ver- 
schieden. Es  wurden  Versuche  vorgenommen  mit  Milch,  die  auf  verschiedene  Tempe- 
raturen erwärmt  worden  war;  dabei  wurden  verschiedene  Mengen  Säure  angewandt. 
Für  die  Praxis  sind  folgende  Ergebnisse  von  Belang:  Wenn  man  zu  15  ccm  der 
zu  untersuchenden  Milch  5 — 10  Tropfen  Essigsäure  (30^/6)  zufügt,  auf  35^  erwannt 
und  wartet,  bis  die  Koagulation  völlig  vor  sich  gegangen  ist,  so  erhält  man  schon  ein 
ziemlich  durchsichtiges  Filtrat.  Einigermaßen  opalisierend  ist  es  stets.  Ist  nun  die 
Milch  nicht  höher  als  auf  85^  G  erwärmt  worden,  so  wird  dieses  Filtrat  nach  dem  Auf- 
kochen derselben  trübe,  während  das  Filtrat  von  Milch,  die  höher  als  auf  85^  erhitzt 
worden  ist,  hierbei  hell  bleibt.  Die  Unterschiede  sind  für  die  Praxis  vollkommen 
deutlich.  Je  niedriger  die  Temperatur  gewesen  ist,  desto  trüber  ist  das  Filtrat  nach 
dem  Erhitzen.  Werden  zu  15  ccm  der  zu  untersuchenden  Milch  20  Tropfen  Essig- 
säure (30^0)  gefügt,  so  hört  die  Trübung  des  Filtrates  schon  bei  78^  C  auf.  Bei 
Milch,  die  über  78^  C  erwärmt  worden  iät>  bleibt  das  Filtrat  nach  dem  Erhitzen  hell. 
Auch  in  dieser  Hinsicht  sind  die  Unterschiede  völlig  deutlich  für  die  Praxis.  Bei 
Anwendung  von  Ameisensäure  (25  °/o)  sind  die  Unterschiede  weniger  deutlich. 
Nur  wenn  5  Tropfen  zu  15  ccm  Milch  gefügt  werden,  ist  die  Grenztemperatur  von 
85^  C  festzustellen.  Das  Zufügen  einer  größeren  Menge  Ameisensäure  liefert  un- 
sichere Ergebnisse.     Essigsäure  in  dem   oben    angegebenen  Verhältnis   ist  also   allen 
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anderen  Säuren  vorzuziehen.  Versuche,  welche  mit  Milchproben  angestellt  wurden, 
die  1,  5,  10,  20  und  30  Minuten  lang  auf  70^,  und  mit  anderen,  die  ebensolang 
auf  80**  C  erwärmt  waren,  zeigten,  daß  bei  dem  längeren  Erwärmen  dennoch  kein 
Filtrat  zu  erhalten  war,  welches  beim  Aufkochen  hell  blieb.  Nur  Milch,  die  mehr 
als  V«  Stunde  auf  8^0°  C  erhitzt  worden  war,  gab,  wenn  5  Tropfen  Essigsäure  (30  °/o) 
zu  15  ccm  Milch  zugefügt  wurden,  ein  Filtrat,  welches  nach  dem  Kochen  durchsichtig 
blieb.  Der  Einfluß  einer  längeren  Erwärmung  auf  das  Niederschlagen  des  Laktalbu- 
mins ist  also  gering.  Namentlich  für  den  Nachweis  von  pasteurisierter  Milch  sind 
diese  letzteren  Ergebnisse  von  Bedeutung.  Fernerhin  hat  der  Verf.  versucht,  das 
Kasein  mit  Labextrakt  und  mit  Un tersuchungs-Laktoserum  (vonLaptes 
und  Sion)  niederzuschlagen.  Es  zeigte  sich  jedoch^  daß  Labextrakt  zu  dem  vor- 
liegenden Zweck  nicht  geeignet  ist;  auch  mit  Laktoserum  erhielt  Verf.  keine  günstigen 
Ergebnisse.  —  Gruppe  Ö  der  Untersuchungsmethoden  beruht  auf  der  Erscheinung 
(nach  Arnold  [Zeitschr.  analyt.  Chem.  1882,  21,  285]  und  Ostertag),  daß  in 
Milch,  die  nicht  erwärmt  worden  ist,  freier  Sauerstoff  in  der 
Form  von  Ozon  vorkommt  In  Milch,  die  bei  80®  C  pasteurisiert  oder  auf 
diese  Temperatur  erhitzt  worden  ist,  findet  sich  kein  freier  Sauerstoff  mehr.  Der 
freie  Sauerstoff  wird  nachgewiesen  durch  Guajaktinktur,  welche  durch  Sauer- 
stoff blau  gefärbt  wird.  Dieses  Verfahren  hat  Arnold  schon  im  Jahre  1880 
mitgeteilt  Daß  die  Blaufärbung  der  Guajaktinktur  auf  der  Gegenwart  von  Ozon 
beruht,  hat  Weber  (Inaugural-Dissertation  Leipzig  1902)  durch  verschiedene  Ver- 
suche nachgewiesen.  Siegfeld  (Milch -Ztg.  1901,  80,  723)  fand,  daß  die  frisch 
bereitete  Guajaktinktur  sehr  empfindlich  ist;  die  Tinktur  ist  jedoch  nicht  immer 
in  guter  Beschaffenheit  zu  bekommen.  Ostertag  nahm  wahr,  daß  das  Ergebnis 
immer  sicher  ist,  wenn  gerade  10  Vo  der  Guajaktinktur  zur  Milch  gefügt  werden. 
Glage  (Z.  1901,  4,  899)  hat  darauf  hingewiesen,  worauf  das  zuweilen  vorkom- 
mende Mißlingen  der  Guajakprobe  beruht  Die  Tinktur  wird  hergestellt  aus  Guajak- 
holz  (Lignum  sanctum).  Dieses  Holz  enthält  Resina  guajaci,  Guajacin,  Acidum.  Mit 
dieser  Reaktion  haben  sich  neuerdings  eingehend  Siegfeld  (Milch-Ztg.  1901,  80, 
723),  Ostertag,  Glage  (Z.  1901,  4,  899),  Weber  (Z.  1903,  6,  6ul),  Arnold 
und  Mentzel  (Milch-Ztg.  1902,  81,  247),  Dupouy,  Utz  sowie  E.  J.  van 
Itallie  beschäftigt  E.  J.  van  Itallie  empfiehlt,  einen  Aceton-Auszug  aus  grobgepul- 
vertem Guajakholz  anzuwenden.  Weber  gibt  als  eine  „neue  Methode**,  wie  er  sich 
ausdrückt,  die  „Guajakringprobe"  an.  Er  bringt  einige  Tropfen  Guajakholztinktur 
auf  ein  wenig  in  einem  Reagensfläschchen  befindliche  rohe  Milch,  worauf  dann  an 
der  Oberfläche  ein  blauer  Bing  erscheint  Diese  Ringprobe  hat  Verf.  schon  im 
Jahre  1891  in  der  Nederl.  Tijdschrift  voor  Veeartsenijkunde  9,  No.  2  wie  folgt  be- 
schrieben: „Am  besten  nimmt  man  den  Versuch  in  der  Weise  vor,  daß  man  eine 
kleine  Menge  der  zu  untersuchenden  Milch  in  ein  Reagensgläschen  bringt  und  dann 
vorsichtig  ein  wenig  Tinktur  aufgießt,  sodaß  dieselbe  eine  dünne  Schicht  auf  der  Milch 
bildet  Ist  die  Milch  nicht  erwärmt  worden,  so  tritt  alsbald  ein  blauer  Ring  auf, 
während  man  bei  pasteurisierter  oder  gekochter  Milch  einfach  die  braune  Farbe  der 
Tinktur  wahrnimmt  —  Die  zur  Gruppe  III  gehörenden  Methoden  beruhen  sämtlich  auf 
der  Tatsache,  daß  in  Rohmilch  ein  Stoff  vorhanden  ist,  welcher  Wasserstoffdioxyd  in 
Wasser  und  freien  Sauerstoff  zerlegt.  Dieser  Stoff  wird  unwirksam,  wenn  die  Milch 
auf  80®  C  erhitzt  worden  ist.  Fügt  man  zu  Rohmilch  Wasserstoffsuperoxyd,  so  wird 
Sauerstoff  frei,  während  Wasserstoffsuperoxyd  in  Milch,  die  über  79°  C  erhitzt  worden 
ist,  keine  Entbindung  von  freiem  Sauerstoff  hervorruft.  Mittels  verschiedener  Rea- 
gentien  läßt  sich  der  freie  Sauerstoff  nachweisen.  Der  „aktive  Stoff",  welcher  die 
zerlegende  Kraft  besitzt,  ist  verschieden  gedeutet  worden  (Babcock,  Dupouy, 
Babcock  und  Russell,  Storch,  Barthel,  Raudnitz,  N.  Wender).  Zunächst 
haben  sowohl  Babcock  als  auch  Dupouy  versucht,   den  frei    werdenden  Sauerstoff 
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durch  verschiedene  Substanzen  nachzuweisen.  V.  Storch  (Z.  1899,  2,  239)  hat^ 
als  es  sich  darum  handelte,  das  dänische  Gesetz  zur  Bekämpfung  der  Tuberkulose 
beim  Rindvieh  (1898)  durchzuführen  und  einen  Nachweis  dafür  zu  haben,  ob  eine 
Milch  hinreichend  pasteurisiert  worden  ist  oder  nicht,  untersucht,  welchen  Wert  Para- 
phenylendiamin  als  Reagens  in  dieser  Hinsicht  besitzt.  Die  Methode  von  Storch 
hat  sehr  viele  Anhänger  gefunden  und  hat  sich  in  der  Praxis  als  leicht  brauchbar 
erwiesen.  Freeman,  Schaffer,  Richmond,  Utz,  Siegfeld,  Weber  haben 
einige  Abänderungen  derselben  vorgeschlagen.  Andererseits  muß  hervorgehoben  werden, 
daß  die  Storch' sehe  Methode  zuweilen  im  Stiche  läßt.  Eichloff  fand,  daß  der 
„aktive  Stoff"  durch  Sonnenlicht  unwirksam  gemacht  wird.  Die  Frage,  ob  verschiedene 
Konservierungsmittel,  welche  wohl  bei  der  Milch  zur  Anwendung  kommen,  nachteiligen 
Einfluß  auf  die  Storch 'sehe  Reaktion  ausüben,  ist  von  verschiedenen  Seiten  ver- 
neinend beantwortet  worden,  von  Utz  in  bezug  auf  Formaldehyd,  Siegfeld  in  bezug 
auf  diesen  und  Kaliumbichromat,  Weber  hinsichtlich  verschiedener  anderer  Stoffe. 
Du  Roi  und  Köhler  (Z.  1902,  5,  868)  haben  als  geeignetes  Reagens  Jodkalium 
vorgeschlagen.  Storch  teilte  mit,  daß  er  die  Jodkaliumstarke  schon  im  Jahre  1898 
(Z.  1899,  2,  239)  als  Indikator  benutzt  habe,  und  daß  die  Methode  von  Du  Roi 
und  Köhler  keineswegs  neu  sei.  Er  hat  Jodkaliumstarke  nicht  anempfohlen,  weil 
leicht  etwas  Jod  frei  wird,  welches  eine  Blaufärbung  bewirkt.  Du  Roi  und  Köhler 
(Z.  1902,  5.  869)  machten  dagegen  geltend,  daß  die  Mißstände  sich  leicht  vermeiden 
ließen.  Verf.  fand  hingegen  auch,  daß  die  Jodkaliumstärke-Lösung  in  einigen  Tagen 
einigermaßen  eine  blaue  Färbung  annahm,  ütz  bemerkte,  daß  die  Konzentration 
des  Wasserstoffsuperoxyds  von  Einfluß  ist;  fenier  machte  er  auf  eine  praktische 
Weise  aufmerksam,  Jodkaliumstärke  aufzubewahren  (vergl.  Soltsien,  Pharm.-Ztg. 
1897).  Verf.  hebt  hervor,  daß  mit  Hilfe  dieser  Abänderung  das  Verfahren  von 
du  Roi  und  Köhler  sehr  wohl  statt  desjenigen  von  Storch  zu  verwenden  ist.  — 
Weber  benutzt  als  Mittel,  den  freien  Sauerstoff  nachzuweisen,  Kreosot.  Dieses 
enthält  Guajakol,  so  daß  die  Methode  auf  den  von  Dupouy  gemachten  Mitteilungen 
beruht.  Die  We herrsche  Methode  wird  am  besten  folgendermaßen  ausgeführt:  In 
ein  Reagenefläschchen  von  hinreichender  Weite  füllt  man  2  ccm  der  zu  untersuchenden 
Milch.  Man  fügt  zuerst  1  Tropfen  gewöhnlicher,  in  den  Apotheken  erhältlicher 
Wasserstoffsuperoxyd-Lösung  hinzu,  sodann  5  Tropfen  des  in  der  Therapie  benutzten 
Kreosots,  worauf  man  schnell  schüttelt.  Man  bringt  das  Reagensfläschchen  in  den 
Ständer,  um  die  Farbveränderung  zu  beobachten.  Es  ist  vorteilhaft,  in  ein  zweites 
Fläschchen  eine  ebenso  große  Menge  Milch  zu  füllen,  um  den  Beginn  der  Farbver- 
änderung besser  wahrnehmen  zu  können.  Bei  roher  Milch  ist  die  Färbung  in  ^/g  bis 
1  Minute  braunrot,  nach  2  Minuten  rot-orange,  nach  10 — 20  Minuten  ist  diese  letztere 
Färbung  sehr  stark.  Hernach  beginnt  die  Färbung  allmählich  zu  verbleichen  und  ist 
nach  2 — 6  Stunden  völlig  verschwunden.  Milch,  die  über  80°  C  erhitzt  worden  ist, 
zeigt  selbst  nach  24  Stunden  keine  Spur  von  Farbveränderung.  Bei  Milch,  die  auf 
70°  C  erwärmt  worden  ist,  zeigt  sich  die  Färbung  (rot-orange)  etwas  weniger  intensiv 
als  bei  roher  Milch.  Selbst  wenn  10°/o  rohe  Milch  zu  gekochter  Milch  gesetzt  wird, 
ist  in  1 — 10  Minuten  die  Farbveränderung  wahrzunehmen.  Eine  Zufügung  von 
Chromsäure,  Kaliumbichromat,  Wasserstoffsuperoxyd,  Schwefligsauerem  und  Unter- 
schwftf ligsauerem  Natrium  zur  Milch  hebt  die  Reaktion  auf,  sodaß  kein  Unterschied 
zwischen  roher  und  gekochter  Milch  wahrzunehmen  ist.  Ziemliche  Mengen  Formalin 
(5  Tropfen  auf  50  ccm  Milch)  zur  Milch  gefügt,  haben  keinen  Einfluß  auf  die 
Reaktion.  Über  diese  Methode,  deren  Ausführung  auch  dem  Verf.  gelungen  ist, 
haben  andere  Forscher  nichts  Weiteres  mitgeteilt.  Dupouy  empfiehlt  folgende  Me- 
thode: Eine  wässerige  l®,o-ige  Lösung  von  krystallisiertem  Guajakol  bildet  ein  Rea- 
gens, welches  in  Vermischung  mit  derselben  Menge  roher  Milch,  wozu  ein  Tropfen 
gewöhnliches,  auf  ^/lo    verdünntes  Wasserstoffsuperoxyd    zugesetzt   ist,   eine  granatrote 
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FärbuDg  gibt,  während  diese  Färb  Veränderung  nicht  auftritt,  wenn  die  Mischung  mit 
gekochter  oder  über  80®  C  pasteurisierter  Milch  geschieht.  Die  Guajakollösung  oxydiert 
sich  nur  sehr  langsam  und  bleibt  stets  gut,  wenn  man  sie  in  einer  braunen  Flasche 
aufbewahrt.  In  der  Literatur  fand  Verf.  keine  Mitteilungen  von  anderen  über  diese 
Methode.  —  Utz  (Z.  1903,  6,  602)  benutzt  zum  Nachweisen  des  frei  werdenden  Säure- 
stoffes TJrsol  D,  welches  nach  Chlopin  (Z.  1902,  5,  504)  sehr  geeignet  ist.  Die 
UrsoUösung  bleibt  nicht  lange  brauchbar;  es  tritt  schon  in  einigen  Tagen  eine  Blau- 
färbung auf.  Deshalb  hat  Utz  (Z.  1904,  7,  100)  Ursol  mit  einer  gewissen  Menge 
Milchzucker  in  Tablettenform  gebracht;  diese  Tabletten  halten  sich  lange  gut.  Auch 
hat  er  Tabletten  angefertigt,  welche  Wasserstoffsuperoxyd  liefern,  sodaß  man  zur 
Reaktion  nur  je  eine  der  beiden  Tabletten  zur  Milch  hinzuzufügen  braucht,  um  zu 
erfahren,  ob  dieselbe  über  80°  C  erhitzt  worden  ist.  Die  Wasserstoffsuperoxyd- 
Tabletten  bestehen  aus  einer  Mischung  von  Ammonium persulfat  mit  einem  indifferenten 
Bindemittel.  Lauterwald  (Z.  1904,  7,  102)  fand,  daß  Ursol  D  ebenso  brauchbar 
ist  wie  Paraphenylendiamin.  Wirthle  (Z.  1904,  7,  101)  meint,  daß  Ursol  D  iden- 
tisch sei  mit  Paraphenylendiamin.  Utz  (Milch -Ztg.  1903,  82,  417)  wies  hingegen 
durch  Spektralanalyse  nach,  daß  beide  Stoffe  verschieden  sind.  Er  sieht  Ursol  D 
als  ein  technisch  unreines  Produkt  an,  welches  noch  Nebenbestandteile  enthält,  während 
Paraphenylendiamin  ein  chemisch  reiner  Stoff  ist.  Die  Reaktion  ist  bei  beiden  Stoffen 
gleich  empfindlich.  Saul  wendet  Orthomethylaminophenolsulfat  an,  Carcano  Ter- 
pentin. —  Gruppe  IV.  Daß  durch  Kochen  von  Milch  Schwefelwasserstoff  entsteht, 
ist  wiederholt  nachgewiesen  worden.  Schreiner  (Zeitschr.  Fleisch-  u.  Milchhyg. 
1896)  behauptet  nun,  daß  rohe  Milch  beim  Kochen  Schwefelwasserstoff  abgibt,  da- 
g^en  beim  Erhitzen  auf  80 — 81®  C  nicht.  Andere  erhielten  nicht  dasselbe  Ergeb- 
nis, weshalb  die  Methoden,  die  sich  auf  jene  Annahme  stützen,  als  unzuverlässig  an- 
zusehen sind.  Die  Versuche,  welche  der  Verf.  nach  der  Methode  Schreiner  vor- 
nahm, lieferten  keine  befriedigenden  Ergebnisse.  —  Schardinger  (Z.  1902,  5,  1113) 
wandte  zwei  Farbstoffauflösungen  an,  eine  Methylenblau-  und  eine  Methylenblau-For- 
malin-Lösung ;  Proben  roher  Milch  gaben  eine  Entfärbung,  solche  von  gekochter  keine. 
Schardinger  schreibt  die  Reaktion  dem  Reaktionsvermögen  des  Schwefelwasserstoffs 
zu,  welcher  in  roher  Milch  vorhanden  ist,  in  gekochter  Milch  nicht.  Utz  (Z.  1904, 
7,  99),  machte  darauf  aufmerksam,  daß  gekochte  Milch,  wenn  sie  alkalisch  gemacht 
ist,  eine  Entfärbung  gibt  wie  rohe  Milch,  sowie  daß  bei  den  Reaktionserscheinungeii 
der  Milchzucker  eine  Rolle  zu  spielen  scheint;  dieser  befindet  sich  aber  sowohl  in 
roher  als  gekochter  Milch.  Die  Methoile  von  Schardinger  ist  also  nicht  zuver- 
lässig. —  GruppeV.  Solomin  teilt  mit,  daß  in  Milch,  die  über  80®  C  erhitzt  worden 
ist,  Phosphor  säure  vorkommt,  was  in  roher  Milch  nicht  der  Fall  ist.  Der  Phos- 
phor kommt  vom  Kasein  her  und  wird  angezeigt  durch  Magnesium mixtur  und  Am- 
moniak, wobei  ein  deutlich  krystalli nischer  Niederschlag  entsteht.  Dieser  muß  sich 
also  zeigen  bei  Milch,  die  über  80®  C  erhitzt  worden  ist.  Mauderer  bemerkt,  daß 
der  Niederschlag  auch  durch  Phosphorsaueren  Kalk  entstehen  kann,  welcher  zuweilen 
in  der  Milch  vorkommt.  Solomin's  Methode  ist  also  von  keinem  Wert.  — 
Gruppe  VI.  Die  physikalischen  Eigenschaften  der  rohen  und  der  gekochten 
Milch  zeigen  zwar  manche  Verschiedenheiten ;  die  Unterschiede  sind  aber  in  der  Regel 
nicht  so  deutlich  wahrnehmbar,  daß  man  mit  Sicherheit  schließen  könnte,  ob  eine  Milch 
etwa  erwärmt  oder  erhitzt  worden  ist.  Die  hierher  gehörigen  Methoden  haben  also 
keine  praktische  Bedeutung.  Qu^venne  wies  darauf  hin,  daß  gekochte  Milch  lang- 
samer gerinnt  als  rohe;  dies  wurde  von  Baginsky  und  de  Jager  bestätigt.  Arnold 
und  Weber  bezeichnen  diese  Methode  als  unzuverlässig.  Plaut  will  aus  der  Art 
des  Aufschäumens  der  Milch  bestimmen,  ob  dieselbe  roh  oder  gekocht  ist.  Mau- 
derer  bemerkt,  daß  dieser  Unterschied  nicht  groß  ist.  Richmond  und  Reseley 
fanden,    daß    das   Brechungsvermögen  der  gekochten  Milch    geringer   ist   als   das   der 
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rohen  Milch.  Mauderer  erhielt  mit  diesem  Verfahren  nur  in  einzelnen  Fällen  ein 
sicheres  Ergebnis.  —  Oster  tag  und  de  Man  sind  der  Ansicht,  daß  der  Kochge- 
schmack einen  sicheren  Anhalt  gibt,  um  rohe,  auf  70^  erwärmte  und  gekochte  Milch 
unterscheiden  zu  können.  Henseval  und  Wauthy  wiesen  darauf  hin,  daß  auch 
der  Geruch  die  Möglichkeit  gibt,  rohe  und  gekochte  Milch  zu  unterscheiden.  Ferner 
soll  der  Unterschied  in  der  Viskosität,  der  Unterschied  in  der  Durchsichtigkeit  und 
das  verschiedenartige  mikroskopische  Bild  benutzt  werden  können.  Diese  Kennzeichen 
haben  jedoch  keine  praktische  Bedeutung.  —  Gruppe  VII.  Das  Zählen  der 
Bakterien  ist  von  wenig  Wert,  da  die  Anzahl  wenig  besagt,  so  lange  wir  nicht 
wissen,  welche  Arten  von  Bakterien  vorliegen.  Nach  Rin geling  (Z.  1904,  7,  406) 
fehlt  in  gewöhnlicher  roher  Kuhmilch  Bacterium  coli  communis  fast  niemals ;  gewöhn- 
lich sind  Bakterien  dieser  Art  aber  nur  in  geringer  Anzahl  in  der  Milch  vorhanden. 
Van  Geuns  teilte  schon  1889  mit,  daß  diese  Bakterien  durch  Einwirkung  einer 
Temperatur  von  59®  während  5  Minuten  und  von  62,5®  C  während  1  Minute  ge- 
tötet werden.  Rin  geling  untersucht  nun,  ob  der  Coli-Bacillus  in  der  Milch  vor- 
handen ist,  und  schließt  aus  der  Anwesenheit  desselben,  daß  die  Milch  unvollständig, 
aus  der  Abwesenheit,  daß  sie  hinreichend  pasteurisiert,  gekocht  oder  sterilisiert  worden 
ist  Vor  der  Untersuchung  bringt  Rin  geling  erst  eine  Vermehrung  der  Coli-Bacillen 
zustande,  indem  er  zu  der  zu  untersuchenden  Milch  sterile  sauere  Bouillon  (gewöhn- 
liche Bouillon,  ohne  Zusatz  von  Alkali)  zufügt.  Ringeling  sagt  selbst,  daß,  wenn  man 
keine  Coli-Bacillen  findet,  hieraus  noch  nicht  folgt,  daß  die  Milch  vollkommen  pa- 
steurisiert ist,  da  diese  Bacillen  in  einzelnen  Fällen  auch  in  roher  Milch  nicht  vor- 
kommen. Findet  man  solche,  so  wird  die  Milch  sicherlich  nicht  völlig  erhitzt  worden 
sein.  Remmelts,  staatlicher  Tierarzt  in  Hoek  van  Holland,  fand  jedoch,  da& 
Bouillonkulturen,  welche  20  Minuten  lang  in  einem  Wasserbad  von  70®  C  gehalten 
wurden,  dennoch  lebensfähige  Coli-Bakterien  enthielten.  Aus  den  gegebenen  Mit- 
teilungen geht  hervor,  wie  Verfasser  bemerkt,  daß  durch  verschiedene  Methoden  mit 
Sicherheit  nachgewiesen  werden  kann,  ob  Milch  bis  auf  80®  C  oder  noch  höher  erhitzt 
worden  ist.  Für  die  Fälle  hingegen,  in  denen  das  Pasteurisieren  bei  niedrigeren  Tem- 
peraturen geschieht,  ist  ein  sicherer  Nachweis  bis  jetzt  noch  nicht  möglich.  —  Die 
Abhandlung  enthält  ein  sehr  vollständiges  Literaturverzeichnis.  /.  Kaufmann. 

Albert  E.  Leach:  Über  die  Untersuchung  der  Molkereiprodukte.  (Procee- 
dings  of  the  20.  Annual  Convention  of  the  Association  of  Official  Agricultural  Chemists, 

1903.  Herausgegeben  von  H.  W.  Wiley,  Washington,  Gouvernementsbuchhandlung, 

1904,  25 — 30.)  —  Verf.  gibt  einen  Bericht  über  neuere  Forschungen  auf  dem  Gebiete  der 
Untersuchungen  von  Milch-  und  Molkereiprodukten.  Insbesondere  empfiehlt  er  zum 
Nachweis  von  Formal  de  hyd  in  der  Milch  die  charakteristische  Färbung  mit  Salzsäure 
und  Eisenchlorid,  da  kein  anderer  Körper  eine  ähnliche  Farbenreaktion  gibt  Zum 
Nachweis  von  Benzoesäure  und  Salicylsäure  in  der  Milch  schlägt  er  die  Rot- 
bezw.  Violettfärbung  vor,  welche  dieselben  mit  Eisenchlorid  geben.  Dabei  soll  so 
verfahren  werden,  daß  50  ccm  Milch  mit  5  ccm  Salzsäure  bis  zum  Gerinnen,  dann 
mit  150  ccm  Äther  geschüttelt  und  schließlich  die  Emulsion  schichten  vermittels  der 
Centrifuge  getrennt  werden.  Oder  man  schüttelt  die  angesäuerte  Milch  nacheinander 
mit  kleinen  Portionen  Äther  unter  Vermeidung  der  Emulsion.  Zur  Trennung  der 
Benzoesäure  vom  Fett  entzieht  man  sie  der  ätherischen  Lösung  mit  verdünnter  Am- 
moniaklösung, verdampft  diese  auf  dem  Wasserbade  bis  zum  Verschwinden  des  Am- 
moniakgeruchs, aber  nicht  zur  Trockne,  und  fügt  verdünnte  Eisenchloridlösung  hinzu. 
Zur  Erkennung  des  Ann ato-Farb Stoffes  in  der  Butter  weist  Verf.  auf  die  Methode 
der  Gesundheitsbehörde  für  Massachusetts  zur  Bestimmung  des  Annato  -  Farbstoffes 
hin.  Diese  gibt  an,  daß  man  2—3  g  geschmolzene  und  filtrierte  Butter  mit  warmer 
Natronlauge   schütteln   und  noch  warm  durch  ein  trockenes  Filter  geben  soll.     Dann 
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wird  mit  heißem  Wasser  nachgewaschen,  wobei  der  gesamte  Farbstoff  auf  dem  Filter 
zurückgehalten  wird.  Nach  dem  Trocknen  zeigt  eine  Rotfärbung  auf  Zusatz  eines 
Tropfens  einer  Zinnchloridlösung  das  Vorhandensein  des  Annato- Farbstoffs  an.  Der 
Nachweis  von  Azofarben  und  anderen  Teerfarbstoffen  in  der  Butter  ist  weit  schwieriger 
und  durch  eine  Prüfung  allein  nicht  zu  erbringen.  Azofarbstoffe  werden  entweder 
nach  der  Methode  von  Geis  1er  mit  Walkererde  erkannt,  wobei  eine  Rot-  bis  Violett- 
färbung entsteht,  oder  nach  Low  mit  einem  Teile  konz.  Schwefelsäure  und  vier  Teilen 
Eisessig  in  der  Hitze,  wobei  sich  die  Säure  weinrot  färbt.  Verf.  hält  auch  die 
Methode  von  Doolittle  zum  Nachweis  von  Azo-  und  Annatofarbstoffen  für  zu- 
verlässig und  empfehlenswert.  In  bezug  auf  die  Zulässigkeit  der  gelben  Farbe 
beim  Oleomargarin  haben  amerikanische  Gerichte  dahin  entschieden,  daß  die  Fär- 
bung nur  strafbar  ist,  wenn  sie  von  einem  künstlichen  Farbstoff  herrührt,  aber 
zulässig  ist,  wenn  sie  einem  natürlichen  Ol  entstammt.  Dabei  ist  außer  acht  ge- 
lassen, daß  die  Färbung  oft  auf  den  in  Amerika  verbotenen  Zusatz  von  Palmöl 
zurückzuführen  ist  und  daher  auf  den  Nachweis  dieses  Bestandteiles  in  Amerika  be- 
sonders Wert  gelegt  werden  muß.  Unter  den  vielen  Methoden,  welche  zur  Erkennung 
dieses  Fettes  dienen,  hält  Verf.  die  Aluminiumchloridmethode  von  Moffatt,  die  so- 
genannte „Kochprobe"  für  die  sicherste.  Danach  wird  das  klarfiltrierte  Fett  in  einer 
tarierten  Röhre  mit  einer  10^/o-igen  methjlalkoholischen  Aluminiumchloridlösung  unter 
Umschütteln  erhitzt,  bis  der  Methylalkohol  verdampft  ist  imd  das  Aluminiumchlorid 
sich  auszuscheiden  beginnt.  Die  Farbe  des  Niederschlages  zeigt  den  Zusatz  des  be- 
treffenden Öles  an,  dessen  Mengen  und  Charakter  durch  Vergleich  mit  künstlichen 
Proben  festgestellt  wird.  Dieser  Nachweis  ist  aber  mehrere  Male  zu  wiederholen,  um  jeden 
Irrtum  auszuschließen.  Den  Nachweis  von  Borsäure  in  der  Butter  will  Verf.  in  der  be- 
kannten Weise  mit  Kurkuma-Papier  ausgeführt  wissen.  —  Zwecks  Bestimmung  des  Fett- 
gehalts im  Käse  schlägt  Verf.  die  durch  Lythgoe  veränderte  Methode  von  Babcock 
vor,  die  ursprüngUch  für  Milch  ausgearbeitet  ist  Man  wägt  ungefähr  6  g  in  einem 
Becherglas  genau  ab,  fügt  10  ccm  kochendes  Wasser  zu  und  rührt  mit  einem  Glasstab 
um,  bis  der  Käse  mit  dem  Wasser  eine  homogene  Emulsion  gebildet  hat,  indem  man 
vorsichtig  einige  Tropfen  Ammoniak  hinzufügt  und  das  Becherglas  in  heißes  Wasser 
stellt.  Bei  Rahmkäse  wird  dann  der  Inhalt  des  Becherglases  mit  17,6  ccm  Schwefel- 
saure unter  Anwendung  kleiner  Portionen  der  Säure  zum  Nachwaschen  in  eine  nach 
Babcock  konstruierte  Rahmflasche  gegeben  und  nach  der  Babcock  'sehen  Methode 
weiterbehandelt  Multipliziert  man  das  schließlich  erhaltene  Fett  mit  18  und  dividiert 
durch  die  Menge  der  angewandten  Substanz,  so  hat  man  den  Prozentgehalt  an  Fett 
—  Verf.  gibt  schliesslich  noch  einen  Untersuchungsgang  für  kondensierte 
Milch  und  zwar  in  bezug  auf  die  Bestimmung  von  Trockenrückstand,  Asche,  Fett, 
Protein,  Milchzucker,  Saccharose  und  schließlich  Verfälschungen.  Zur  Gewinnung 
eines  homogenen  Untersuchungsmaterials  wird  die  gesamte  zu  unterauchende  Probe 
mit  einem  Pistill  in  einer  Schale  auf  dem  Wasserbade  durchgeknetet  und  40  g  der 
so  gemischten  Probe  mit  Wasser  auf  100  ccm  aufgefüllt.  Zur  Bestimmung  des  Ge- 
8amtrückstande8  wird  eine  abgemessene  Menge  der  40  ^/o-igen  Losung  mit  einer  gleichen 
Menge  Wasser  gemischt  und  hiervon  ö  ccm  gleich  1  g  der  ursprünglichen  Substanz 
in  einer  Platinschale  zur  Trockne  gedampft,  getrocknet  und  gewogen.  In  dem  Rück- 
stand wird  die  Asche  in  der  bekannten  Weise  bestimmt  Um  den  Fettgehalt  fest- 
zustellen, werden  15  ccm  der  40^/o-igen  Lösung  (=  6  g  Substanz)  in  die  oben 
erwähnte  Babcock -Flasche  gegeben,  fast  bis  zum  Hals  aufgefüllt  und  4  ccm  Feh- 
lt ng'sche  Kupferlösung  hinzugefügt  Nach  kräftigem  Umschütteln  kann  man  nun 
das  Fett  und  Protein  vermittels  der  Centrifuge  trennen  oder  die  Schichten  in  der 
Kälte  sich  absetzen  lassen.  Die  überstehende  Flüssigkeit  wird  durch  eine  Pipette 
abgesogen,  indem  man  vorsorglich  etwas  Watte  sozusagen  als  Filter  über  die  Öffnung 
der  Pipette  zieht     Dann  wird  das  Volumen   in    der  Flasche   auf  17,5  ccm  gebracht. 
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17,5  ccm  Schwefelsäure  hinzugefügt  und  schließlich,  wie  oben  erwähnt,  weiter  be- 
handelt. Die  Multiplikation  mit  3  gibt  die  Prozente  an  Fett  an.  Zur  Bestimmung 
des  Proteins  verdünnt  man  5  ccm  der  40®/o-igen  Losung  (==  2  g  Substanz)  auf 
etwa  40  ccm,  fügt  0,6  ccm  Fehling'scher  Kupferlösung  hinzu  und  neutralisiert  mit 
Natriumhydroxyd.  Die  gefällten  Proteide  werden  durch  ein  gewogenes  Filter  filtriert» 
das  Filter  bei  100°  getrocknet  und  gewogen.  Dasselbe  wird  dann  verascht,  wobei  sich 
der  Proteingehalt  aus  der  Differenz  ergibt.  Das  Filtrat  vom  Proteinniederschlag  wird 
auf  100  ccm  aufgefüllt  und  der  darin  enthaltene  Milchzucker  gewicbtsanalytisch 
oder  volumetrisch  bestimmt.     Nach  der  ersteren  Methode   würde  sich  der  Milchzucker 

nach  der  Formel  berechnen :  L  =  — ^-^    -' ,    wobei    L    der    Prozentgehalt    an 

Milchzucker  bedeutet  und  S  die  Anzahl  Kubikcentimeter  obiger  Milchlösung,  welche 
nötig  waren,  um  10  ccm  Fehling'scher  Lösung  zu  reduzieren.  Den  Gehalt  an 
Saccharose  findet  man  als  Differenz  aus  Gesamtrückstand  und  Summe  der  einzelnen 
Bestandteile  (Milchzucker  -|-  Protein  -\-  Fett  -\-  Asche).  Die  hauptsächlichste 
Verfälschung  der  kondensierten  Milch  besteht  in  der  Verwendung  abgerahmter 
Milch  bei  der  Herstellung.  Dieses  kann  jedoch  aus  dem  bloßen  Fettgehalt  nicht 
erkannt  werden  und  es  gilt  daher,  den  Fettgehalt  der  ursprünglichen  Milch  zu  be- 
rechnen. Dieses  geschieht  dadurch,  daß  man  die  fettfreie  Trockensubstanz  in  der 
kondensierten  Milch  bestimmt,  diese  durch  die  Normaltrockensubstanz  der  Milch 
dividiert  und  die  so  erhaltene  Zahl  in  den  Fettgehalt  der  kondensierten  Milch  hinein- 
dividiert. Verf.  schlägt  nun  vor,  sobald  es  sich  nur  um  die  Feststellung  des 
Fettgehalts  der  ursprünglich  angewandten  Milch  handelt,  lediglich  Fett  und  Asche  in 
dem  Milchpräparat  zu  bestimmen.  Er  macht  den  in  geringeren  Grenzen  schwankenden 
normalen  Aschengehalt  einer  reinen  Milch  anstatt  des  Fettgehalts  zum  Ausgangspunkt 
der  Berechnung;  indem  er  diesen  zu  0,70  annimmt,  findet  er,  wie  oben,  durch 
Division  den  Fettgehalt  der  ursprünglichen  Milch.  Das  Resultat  der  Berechnung  kann 
natürlich  nur  anzeigen,  ob  überhaupt  eine  Entrahmung  stattgefunden  hat  und  da  die 
höchst  zulässige  Zahl  für  den  Aschengehalt  angenommen  ist,  so  berechnet  sich  auch 
der  höchst  mögliche  Fettgehalt.  Auf  diese  Weise  scheinen  fälschliche  Beanstandungen 
ausgeschlossen.  Eine  Zahl,  die  stark  unter  3  bleibt,  verrät  die  Verwendung  abge- 
rahmter Milch.  ^-  Hehre. 

N.  Gerber  und  P,  Wieske:  Allerlei  praktische  Erfahrungen  mit 
der  Acidbutyronietrie.  (Milch-Ztg.  1904,  33,  273—274.)  —  In  Fortsetzung  ihrer 
früheren  Mitteilungen  (Z.  1905,  9,  36)  berichten  Verff.  über  ihre  Erfahrungen  mit 
dem  Geschwindigkeitsmesser  und  der  Heizvorrichtimg  ihrer  Milchcentrifugen.  Früher 
wurde  als  Geschwindigkeitsmesser  bei  Laboratoriumscentrifugen  das  Braun 'sehe  Gyro- 
meter  verwendet.  Dieses  zeigt  im  Gebrauch  einige  Übelstände,  eine  gewisse  Trägheit 
im  schnellen  Anzeigen  der  wirklichen  Tourenzahl,  eine  geringe  Ausdehnung  der  Skala 
und  bei  größerer  Geschwindigkeit  nicht  selten  ein  Zittern  des  anzeigenden  Luftkegels. 
Der  neue  Geschwindigkeitsmesser,  das  sogenannte  Bifluid-Tachometer,  vermeidet  diese 
Übel  stände.  Des  Bifluid-Tachometer  beruht  ebenfalls  auf  der  Wirkung  der  Centri- 
fugalkraft  und  zwar  durch  Vermittelung  von  Quecksilber  auf  eine  gefärbte  Flüssigkeit 
von  ungefähr  demselben  spezifischen  Gewicht  wie  Wasser.  Es  besteht  in  seinem 
sichtbaren  Teile  aus  einer  doppelten,  oben  und  unten  durch  je  eine  Metallkapsel  ein- 
gefaßten Glasröhre.  Die  äußere  Glasröhre  ist  mit  Ringmarken  versehen,  die  von  600 
bis  1800  die  Umdrehungszahl  pro  Minute  von  100  zu  100  angeben.  In  dem  inneren 
engen  Glasrohr  steigt  bei  der  Umdrehung  eine  schmale  rote  Flüssigkeitssäule  bis  zu 
derjenigen  Ringmarke  auf,  die  der  erreichten  Umdrehungszahl  pro  Minute  entspricht.  — 
Eine  zweite,  für  manche  Zwecke  unentbehrliche  Vorrichtung  au  den  Untersuchungs- 
centrifugen  ist  die  Heiz  Vorrichtung  in  Form  eines  Heizmantels,  der  die  ganze  Centri- 
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fugeiitrommel  umschließt  und  mit  einem  senkrechten,  unten  seitlich  offenen  Rohre 
versehen  ist,  in  welches  die  Spiritus-  oder  Gasflamme  eingeführt  wird.  Bei  Anwen- 
dung des  Heizmantels  erspart  man  sich  das  dem  Einlegen  in  die  Centrifuge  voraus- 
gehende Erwärmen  der  Butyrometer  im  Wasserbad.  A.  KirsUn, 

J.  Eury:  Nachweis  von  Formaldehyd  in  Milch.  (Bull.  Sciences 
Pharmakol.,  1904,  6,  85—87;  auch  Annal.  chim.  analyt.  1904,  9,  254—257.)  — 
In  ein  Reagensglas  bringt  man  5  ccm  Milch,  dann  5  ccm  50^/o-ige  Schwefelsäure  und 
5  Tropfen  einer  Vioo  N.-Eisenchloridlösung;  man  verschließt  und  schüttelt  um;  darauf 
entfernt  man  den  Pfropfen  und  erhitzt  zum  Sieden.  Bei  Gegenwart  von  Formaldehyd 
färbt  sich  die  Lösung  violett.  Die  Färbung  hält  5 — 6  Stunden  an,  hierauf  bräunt 
sich  die  Mischung.  Die  Reaktion  ist  noch  deutlich  bei  Gegenwart  von  1  mg  Formal- 
dehyd in  1  1  Milch.  —  Das  Verfahren  zum  Nachweis  von  Formaldehyd  ist  auch  für 
andere  Produkte  anwendbar.  Man  hat  nur  die  Destillate  der  auf  Formaldehyd  zu 
prüfenden  Substanzen  mit  Schwefelsäure,  Eisenchloridlösung  und  wenig  Milch  oder 
Kasein  zu  behandeln.  Salicylsäure  und  Benzoesäure  geben,  unter  den  gleichen  Be- 
dingungen behandelt,  keine  Reaktion.  —  Vorstehendes  Verfahren  unterscheidet  sich 
von  dem  Heb  n  er 'sehen  Verfahren  zum  Nachweis  von  Formaldehyd  durch  die  An- 
wendung der  verdünnten  Schwefelsäure.  A.  Kirsten. 

Ed.  von  Freudenreich:  Über  die  Gegenwart  von  Buttersäurebak- 
terien und  anderen  streng  obligaten  Anaeroben  im  reifen  Käse.  (Rev. 
G§n.  du  Lait  1904,  3,  265 — 268.)  —  Verf.  untersuchte  eine  Anzahl  Käse  auf  das 
Vorhandensein  streng  obligater  Anaerobeu.  Er  verwendete  Emulsionen  von  fein  zer- 
riebenem Käse  in  sterilisiertem  Wasser.  Nur  in  vereinzelten  Fällen  gelang  es  in  Mengen 
von  0,5  g  Käse  anaerobe  Bakterien  nachzuweisen  und  es  ist  daher  wenig  wahrschein- 
lich, daß  Buttersäurefermente  wesentlich  am  Reifungsprozesse  der  Käse  beteiligt  sind. 
Nur  ein  einziges  Mal  hat  Verf.  zahlreiche  Buttersäurefermente  im  Käse  gefunden. 
Dieser  Käse  hatte  bei  50  Personen,  welche  davon  gegessen  hatten,  Erbrechen  und 
Durchfall  verursacht.  Da  der  betreffende  Käse  keine  metallischen  oder  organischen 
Gifte  enthielt,  auch  keine  krankheitserregenden  Bakterien  von  der  Art  des  B.  enteri- 
tidis  (Gaertner),  ist  es  möglich,  daß  die  Buttersäurefermente  die  Ursache  der  Ver- 
giftungen gewesen  sind.  Katzen  und  Hunde  reagierten  auf  eingegebene  Kulturen 
von  Bakterien  dieses  Käses  nicht.  A-  Kirsten. 

L.  L.  van  81yke:  Die  Trennung  der  Stickstoff  verb  indungen 
in  der  Milch  und  im  Käse.  (Proceedings  of  the  20.  Annual  Convention  of  the 
Official  Agricultural  Chemists,  1903.  Herausgegeben  von  H.  W.  Wiley,  Was- 
hington, Gouvernements  -  Buchhandlung  1904,  90—93.)  —  Im  Anschluß  an  seine 
früheren  Untersuchungen  über  das  Monolaktat  des  Paraktiseins  im  Käse  hat  Verfasser 
weitere  Forschungen  angestellt  über  das  Vorkommen  des  Kaseinsdilaktats  in  der  Milch, 
sowie  über  die  Bestimmung  von  Kasein  neben  dem  Monolaktat  und  Dilaktat  Die 
Trennung  von  Kasein  und  Kaseinmonolaktat  im  Käse  bewirkt  Verf.  durch  ö^/o-ige 
Kochsalzlösung,  welche  letzteren  Körper  auflöst.  Auch  wenn  man  eine  nur  Kasein 
und  Monolaktat  enthaltende  Milch  auf  ungefähr  40®  C  erwännt,  scheidet  sich  letzterer 
Körper  ab,  während  Kasein  gelöst  bleibt.  Zu  diesem  Zwecke  werden  10  g  Milch 
mit  90  ccm  Wasser  verdünnt  und  auf  40®  erwärmt.  Das  gefällte  Laktat  wird  ab- 
filtriert, ausgewaschen  und  im  Rückstand  der  Stickstoff  bestimmt.  Auch  das  Dilaktat 
gerinnt  bei  40®  vollständig  und  um  die  beiden  Salze  voneinander  zu  trennen,  werden 
sie  in  der  wie  oben  vorbereiteten  Milch  gemeinsam  gefällt  und  abfiltriert.  Der  Rück- 
stand wird  mit  100  ccm  5®/'o-iger  Kochsalzlösung  bei  55®  C  unter  häufigem  Uni- 
schütteln  2  Stunden  hindurch  erwärmt  unter  Zusatz  von  etwas  reinem  Quarzsand,  der 
die   Auflösung  beschleunigt.     Das   hierbei   in  L<3sung   gehende  Monolaktat   wird   ab- 
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filtriert  und  im  Bückstaiid  der  Stickstoff  bestimmt  Um  Kasein  neben  Mono-  und 
Dilaktat  zu  bestimmen,  verfährt  man  wie  eben  vorher,  und  bestimmt  außerdem  den  durch 
Säuren  fällbaren  Gesamtkaseinstickstoff.  Verf.  bespricht  dann  noch  die  Fällung  des 
Kaseins  durch  Essigsäure,  wobei  dasselbe  als  Kaseindiacetat  vorhanden  ist  Eis  ist 
bekannt,  dass  im  Filtrat  dieser  Fällung  beim  Neutralisieren  wiederum  eine  Fällung 
von  Kasein  entsteht,  dessen  Anwesenheit  darauf  zurückzuführen  ist,  daß  das  gefällte 
Kasein  sich  im  Überschuß  der  Säure  teilweise  löst.  Um  dieses  zu  vermeiden,  schlägt 
Verf.  vor,  zur  Fällung  für  10  g  Milch  nicht,  wie  vorgeschrieben,  1,5  ccm,  sondern 
höchstens  1  ccm  einer  lOVo-igen  Essigsaure  zu  verwenden. — Verf.  bespricht  endlich 
die  Methode  von  Doolittle  und  Heß  zur  Erkennung  von  frischer  und  wiederauf- 
gefrischter Butter.  Danach  sollen  die  Protein körper  der  reinen  Butter  ein  amorphes 
gleichmäßiges  Aussehen  zeigen,  während  aufgefrischte  Butter  grobteilige  Proteinsub- 
stanzen besitzen  soll.  Auch  unterscheiden  sich  beide  dadurch,  daß  das  fettfreie  Filtrat 
von  frischer  Butter  mit  Essigsäure  nur  einen  geringen  Niederschlag  gibt,  das  Filtrat 
der  aufgefrischten  Butter  aber  eine  starke  weiße  Fällung.  Nach  dem  Verf.  deuten 
diese  Erscheinungen  nun  nicht  auf  Frische  oder  Wiederauffrischung  der  Butter  hin, 
sondern  vielmehr  auf  die  Anwesenheit  von  Mono-  oder  Dilaktat^  je  nachdem  bei  der 
Buttergewinnung  in  der  Milch  mehr  oder  weniger  Milchsäure  erzeugt  ist.  Zu  gleicher 
Zeit  löst  die  Salzlösung  des  Serums  das  Laktat  und  läßt  es  im  Filtrat  durch  Zusatz 
von  Essigsäure  wieder  fallen.  Auch  das  allmähliche  Verschwinden  des  löslichen  Ka- 
seins in  der  Butter,  wie  es  von  Patrick  beobachtet  worden  ist^  wird  durch  die  Unter- 
suchungen des  Verf.  erklärt,  denn  indem  die  frische  Butter,  welche  nur  Monolaktat 
enthält,  aus  der  eingeschlossenen  Milch  noch  Milchsäure  bildet,  verwandelt  sich  das 
erstere  in  Dilaktat,  welches  ja  in  Salzlösung  unlöslich  ist  Somit  erweist  sich  auch 
diese  Methode  von  Heß  und  Doolittle  zur  Unterscheidung  frischer  Butter  von 
aufgefrischter  als  un  zu  verläßlich.  -4.  Bekre, 

Lucius  L.  van  Slyke  und  Edwin  B.  Hart:  Verfahren  zur  Bestim- 
mung der  in  Käse  und  Milch  durch  Proteolyse  entstehenden  Stoffe. 
(Americ.  Chem.  Joum.  1903,  29,  150 — 170.)  —  L  Bestimmung  der  Bestand- 
teile des  Käses.  1.  Gesamtstickstoff.  1 — 2  g  Käse  werden  nach  Kjeld ah  1- 
Gunning  verbrannt  Nach  teilweiser  Zersetzung  wird  ein  erbsengroßes  Stück  Kupfer- 
sulfat hinzugefügt.  2.  Extraktion  der  wasserlöslichen  Stoffe.  25  g  Käse 
werden  mit  der  gleichen  Menge  Quarzsand  zerrieben,  in  einem  450  ccm  fassenden 
Erle nmeyer- Kolben  mit  10)  ccm  Wasser  von  50^  übergössen  bei  50 — 55^  eine 
halbe  Stunde  lang  unter  öfterem  Umschütteln  belassen.  Die  Flüssigkeit  wird  durch 
ein  Baumwollefilter  dekantiert.  Dieses  wird  wiederholt^  bis  genau  500  ccm  Extrakt 
(ohne  das  oben  schwimmende  Fett)  von  Zimmertemperatur  erhalten  sind.  Das  Filter 
wird  in  der  Weise  hergestellt,  daß  in  einem  Trichter  in  etwa  1  Zoll  Tiefe  ein  Bausch 
Baumwolle  eingesetzt  und  angefeuchtet  und  darüber  ein  gleicher  Bausch  eingesetzt 
wird.  ä.  Bestimmung  des  wasserlöslichen  Stickstoffes.  50  ccm  Extrakt 
werden  nach  Kjeldahl  verbrannt  4.  Bestimmung  des  Paranukleins.  100  ccm 
Extrakt  werden  mit  5  ccm  1  ^o-iger  Salzsäure  auf  50 — 55''  erwärmt»  bis  sich  die  Flüssig- 
keit ganz  klärt.  Der  Niederschlag  wird  filtriert,  mit  Wasser  gewaschen  und  mit  dem 
Filter  nach  Kjeldahl  verbrannt.  5.  Bestimmung  der  durch  Erhitzen  in  neu- 
traler Lösung  koagulierbaren  Proteinstoffe.  Das  Filtrat  von  4  wird  mit 
Kali  genau  neutralisiert  und  gekocht,  bis  die  Flüssigkeit  klar  erscheint  Der  Nieder- 
schlag wird  mit  Wasser  gewaschen  und  nach  Kjeldahl  verbrannt  6.  Bestim- 
mung der  Kaseosen  (Albumosen).  Das  Filtrat  von  5  wird  mit  1  ccm  50^/o-iger 
Schwefelsäure  versetzt,  mit  Zinksulfat  gesättigt,  auf  70^  erwärmt,  bis  sich  die  Albu- 
mosen absetzen.  Nach  dem  Erkalten  wird  filtriert,  der  Niederschlag  mit  gesättigter, 
schwach  schwefelsaurer  Zinksulfatlösung   gewaschen   und  nach  Kjeldahl   verbrannt 
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7.  BestimmuDg  der  Peptone  a)  mit  Tannin  und  Kochsalz.  100  ccm  Extrakt 
werden  in  einem  250  ccm -Kolben  mit  1  g  Chlornatrium  und  soviel  einer  12Vo-igen 
Tanninlösung  versetzt,  bis  ein  Tropfen  in  der  klaren  Flüssigkeit  keine  Fällung  mehr 
erzeugt  Dann  wird  zur  Marke  aufgefüllt,  durch  ein  trockenes  Filter  filtriert  und  der 
Stickstoff  in  50  ccm  des  Filtrates  nach  Kjeldahl  bestimmt  Durch  Subtraktion 
dieses  Stickstoffes  (der  in  Form  von  Amidosäuren  und  Ammoniak  vorhanden  ist)  vom 
gesaroten  ergibt  sich  der  Pepton-Stickstoff.  Die  Lösungen  müssen  für  diese  Fällung 
neutral  sein,  b)  Mit  Phosphorwolfram-  und  Schwefelsäure.  100  ccm  Extrakt  werden 
mit  100  ccm  Wasser,  5  ccm  starker  Schwefelsaure  und  30®/o-iger  Phosphorwolfram- 
saure  bis  zur  völligen  Fällung  versetzt,  auf  250  ccm  gebracht  und  durch  ein  trockenes 
Filter  filtriert.  In  50  ccm  wird  der  Stickstoff  nach  Kjeldahl  bestimmt  Die 
Differenz  ergibt  wie  oben  den  Pepton  -  Stickstoff .  Phosphor  wolframsäure  fällt  mehr 
Stickstoff  als  Tannin.  Verff.  nehmen  an,  daß  die  Fällung  mit  Phosphor wolfram säure 
am  exaktesten  ist.  c)  Mit  Brom  und  Salzsaure.  Das  Filtrat  von  6  wird  mit  2  bis 
.3  Tropfen  starker  Salzsäure,  dann  mit  Brom  bis  zur  reichlichen  Übersättigung  ver- 
setzt und  über  Nacht  stehen  gelassen.  Der  Niederschlag  wird  filtriert,  mit  ge- 
sättigtem Bromwasser  gewaschen  und  nach  Kjeldahl  verbrannt  Er  enthält  die 
Peptone.  Dieses  Verfahren  ist  wenig  brauchbar,  weil  das  Brom  auch  Tyrosin  fällt, 
dagegen  Peptone  zum  Teil  in  Lösung  läßt  und  im  Filtrat  aus  den  Amidosäuren 
elementaren  Stickstoff  in  Freiheit  setzt.  Von  den  drei  Verfahren  ist  das  mit 
Phosphorwolframsäure  am  meisten  zu  empfehlen,  da  diese  Peptone  völlig,  daneben 
allerdings  auch  Amidosäuren  fällt  In  Fällen,  wo  neben  Peptonen  sehr  beträcht- 
liche Mengen  Aminosäuren  vorhanden  sind,  empfiehlt  sich  die  Trennung  mit  Tannin. 
S.  Bestimmung  der  Aminosäuren  und  des  Ammoniaks.  100  ccm  des 
Filtrates  von  7  werden  mit  Magnesia  destilliert..  Die  Differenz  zwischen  Ammoniak- 
und  Gesamstickstoff  ergibt  den  Aminstickstoff.  9.  Bestimmung  des  unge- 
sättigten Parakaseinlaktates.  Der  in  Wasser  unlösliche  Rückstand  von  2 
wird  mehreremals  mit  5  ^/o-iger  Kochsalzlösung  wie  unter  2  behandelt  Der  Stickstoff 
des  Filtrates  wird  nach  Kjeldahl  bestimmt  —  II.  Bestimmung  der  Bestand- 
teile der  Milch.  1.  Gesamtstickstoff.  5  g  nach  Kjeldahl  verbrannt. 
2-  Kaseiü.  10  g  Milch  werden  mit  90  ccm  Wasser  von  40 — 42°  und  mit  5  ccm 
10®/o-iger  Essigsäure  versetzt,  geschüttelt^  bis  sich  ein  flockiger  Niederschlag  abscheidet 
und  filtriert  Der  Niederschlag  wird  mit  dem  Filter  nach  Kjeldahl  verbrannt  Bei 
frischer  Milch  können  statt  Essigsäure  auch  2  oder  3  ccm  gesättigter  Alaunlösung  ver- 
wendet werden.  In  etwas  peptonisierter  Milch  fällt  Alaun  auch  Albumosen  mit. 
3.  Albumin  und  Syntonin.  Das  Filtrat  von  2  wird  mit  Kali  neutralisiert  und 
auf  100**  erhitzt  4.  Albumosen.  Das  Filtrat  von  3  wird  auf  70®  erwärmt,  mit 
1  ccm  bO^/o-iger  Schwefelsäure  versetzt  und  mit  Zinksulfat  übersättigt.  Im  übrigen 
wie  unter  I,  6.  5.  Peptone  und  Amidosäuren.  50  g  Milch  werden  nach  I,  7 
und  8  untersucht  —  III.  Bestimmung  des  Chloroforms.  Um  zur  Desinfektion 
von  Milch  und  Käse  verwendetes  Chloroform  in  diesen  zu  bestimmen,  werden  5  g 
davon  in  einer  Druckflasche  mit  100  ccm  Alkohol  und  5  g  Kaliumhydroxyd  eine 
halbe  Stunde  im  Autoklaven  auf  110®  erhitzt  Das  entstehende  Chlorkalium  wird 
titriert  ^^^  Spieekermann. 

N.  Wender:  Die  Enzyme  der  Milch,    (österr.  Chem.-Ztg.  1903,  6,  1—3.) 

Paul  Wieske:    Über  die  AbtOtung  von  Tuberkelbacillen  in   erhitzter 
Milch.    (Molkerei-Ztg.  Berlin  1903,  18,  421-422.) 

H.  Finkelstein :  Neuere  Erfahrungen  in  der  Säuglingsernährung.    (Sterili- 
sierte, rohe,  pasteurisierte  Milch.)    (Milch-Ztg.  1904.  38,  225-228.) 

V.Behring:  Tüberkulosetilgung,  Milchkonservierung,  Kälberaufzucht. 
<Milch-Ztg.  1904,  88,  503-504,  518-519  und  535-536.) 


Digitized  by 


Google 


nO Referate^-  Butter,  Speisefette  und  öle.      Jt^:  n.'o»SStt"J. 

Hans  Meßner:  Zur  Kontrolle  der  Marktmilch.  (Osterr.  Sanitätswesen  1904» 
16,  821-324  und  329-334.) 

N.  Gerber  und  P.  Wieske:  Plan-  und  Konyex*Butyroineter  mit  breiter 
Skala  und  rundem  Lumen  kontra  Flach-Butyrometer.  (Milch-Ztg.  1904,  ^.  481 
bis  483.) 

M.  Pitsch:  Nochmals  Flach-  und  K  onvez-Butyrometer.  (Milch-Ztg.  1904, 
88,  531-532.) 

N.  Oerber  und  P.  Wieske:  Nochmals  ,Plan  und  Konvex*.  (Milch-Ztg.  1904, 
88,  566-567.) 

Alkalische  Fettbestimmungsmethoden.     (Milch-Ztg.  1904,  88,  677—678.) 

C.  Knocb:  Neuere  Milchpulver.  (Milch-Ztg.  1904,  88,  694—697,  707—709  und 
723—725.) 

li.  L.  van  Slyke  und  Edwin  B.  Hart:  Die  Beziehung  des  Kohlendioxyds 
zur  Proteolyse  beim  Reifen  des  Cheddarkäses.  (Amer.  Chem.  Journ.  1903,  30, 
1^24.)  —  Vergl.  Z.  1904,  8,  208. 

L.  L.  van  Slyke  und  Edwin  B.  Hart:  Ein  Beitrag  zur  Chemie  des  amerika- 
nischen   Cheddarkäses.     (Amer.   Chem.  Journ.  1903,   29,    871-385.)  —  Vergl.  Z.  1904, 

8,  208. 

L.  L.  van  Slyke:  Labenzym  als  ein  Faktor  der  chemischen  Umsetzungen 
der  Proteinkörper  von  Milch  und  Käse.  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1903,  2&,  1243 
bis  1256.)  —  Vergl.  Z.  1904,  8,  206. 

Butter,  Speisefette  und  Öle. 

L.  M.  Tolman:  Ein  Vergleich  der  Halogen- Absorption  von  ölen 
nach  den  Methoden  von  Hübl,  Wijs,  Hanns  und  Mcllbiney.  (Journ. 
Amer.  Chem.  Soc.  1904,  26,  826—837.)  —  Verf.  hat  mit  diesen  4  Methoden  zur 
Bestimmung  des  Jodabsorptionsvermögens  von  ölen  unter  verechiedenen  Beding:ungen 
vergleichende  Versuche  angestellt  und  gelangt  zu  folgenden  Schlüssen:  1.  Mit  den 
Lösungen  von  Wijs  und  Hanns  werden  weit  bessere  Resultate  erhalten  als  mit  der 
Hübl' sehen.  2.  Die  Hanns 'sehe  Lösung  liefert  Resultate,  die  mit  den  vorhandenen 
Angaben  am  genauesten  übereinstimmen,  sie  ist  am  leichtesten  herzustellen,  muß  aber 
im  Überschuß  von  60 — 70 ^/o  zugesetzt  werden,  damit  schnelle  Einwirkung  erfolgt. 
3.  Die  Wijs 'sehe  Lösung  wirkt  schneller  ein,  und  ein  Überschuß  von  35  ®/o  derselben 
genügt,  wodurch  an  Reagentien  und  Zeit  für  die  Titration  gespart  wird;  sie  gibt  aber 
höhere  Resultate.  4.  Eine  Einwirkungsdauer  von  30  Minuten  genügt  bei  derHanus'- 
schen  und  bei  der  Wijs 'sehen  Lösung.  5.  Essigsäure  ist  ein  besseres  Lösungsmittel 
für  den  Zweck  als  Tetrachlorkohlenstoff.  6.  Die  Bromlösung,  ebenso  wie  Jodchlorid 
oder  Jodbromid  in  Tetrachlorkohlenstoff  geben  für  gewöhnlich  keine  befriedigenden 
Resultate.  7.  Für  die  Bestimmung  der  Substitutionszahl  eignet  sich  die  Lösung  von 
Jodchlorid  in  Tetrachlorkohlenstoff  am  besten.  8.  Die  Gefahr  eines  Verlustes  ist  bei 
Jodchlorid  und  Jodbromid  geringer  als  bei  Brom,  da  sie  weit  weniger  flüchtig  sind, 
als  dieses.  C.  A,  Neufeld. 

L.  M.  Tolman :  Über  Jodzahl-Bestimmung  bei  Fetten  und  ölen.  (Pro- 
ceedings  of  the  20.  Annual  Convention  of  the  Official  Agricultural  Chemists.  Herausg^eg. 
von  H.  W.  Wiley,  Washington,  Gouvernements- Buchhandlung  1904,  46 — 65.) —  Ref. 
berichtet  über  vergleichende  Versuche  von  6  Analytikern  (I — VI)  zur  Bestimmung  der 
Jodzahl  bei  Fetten  und  Ölen  nach  den  Methoden  von  Hübl,  Hanns  und  Wijs.  Bei 
der  Handhabung  der  Hübl'schen  Jodlösung  haben  sich  viele  Mißstande  herausgestellt, 
so  vor  allen  Dingen  der  Nachweis,  daß  die  alkoholische  Jodlösung  beim  Aufbewahren 
stark  abnimmt,  wie  an  blinden  Versuchen  fostgeirtellt  wurde,  deren  Titration  mit  Thio- 
sulfat  nach  2,   7  und  24  Stunden  vorgenommen  wurde.     Nach  einer  Woche   soll   die 
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HübTsche  Jodlösung  nicht  mehr  gebrauchsfähig  sein.  Ein  zweiter  Mißstand  dieser 
Methode  besteht  darin,  daß  die  verschiedenen  Analytiker  eine  verschieden  lange  Zeit 
für  die  Einwirkung  der  Jodlösung  auf  das  Fett  vorschlagen  und  anwenden,  und  daß 
dadurch  betrachtliche  Differenzen  in  den  Ergebnissen  der  Jodzahlbestimmungen  hervor- 
gerufen werden.  Bessere  Resultate  ergaben  die  Methoden  von  Hanns  (Z.  1901,  4, 
913)  und  Wijs  (Z.  1898,  1.  561),  die  mit  einer  Auflösung  von  Jod  in  Eisessig  ar- 
beiten. Zu  der  ersteren  Lösung  wird  Brom  hinzugefugt,  in  die  letztere  trockenes 
Chlorgas  eingeleitet,  sodaß  sie  wie  Lösungen  von  Bromjod  und  Trichlorjod  wirken. 
Zur  Feststellung  der  Vergleichs  weisen  Wirkung  dieser  drei  Jodadditions  -  Methoden 
wurden  Versuchsreihen  mit  sechs  verschiedeneu  ölen  angestellt,  deren  Ergebnisse  in 
der  folgenden  Tabelle  zusammengestellt  sind: 


Jodzahl 

Olivenöl 

RapaS] 

Senf« 

nach 

I    i     11,  III 

i            1 

IV    ,     V 

I         II     1   III 

IV 

V 

I 

U     t    III        IV    1     V 

Hflbl 

89,8     89.0     88,3     87.0     89.5 

101.3 

100.6     99,9  j  102,0   101.3 

1                     1           1 
113,6    111,7     114,1     112.4  1    112,4 

Uanus 

90.0     89,6     90,2     88,2  ,  90,2 

105,2 

103,2   104,3   101,8   101,5 

116,8    115,2     116,2     113.5      113,0 

Wijs 

91,4 1    90,5     92,2  '  90,8  '  90,2 

105,7 

104,7    103,1    105.2   105,7 

118,2    116,9     118,4    117,9      116,9 

Unter-  i  Hanns 

1           ' 

!     '     1 

sehied   1    undHQbl 

+0,2    +0.6  1+1.9    +1,2    +0.7 

+3,9 

+2.6   +4.4 

-0,2   +0,2 

+3,8:   +3.5  1  +2,1  !  +1.1 

+0.6 

rwi-     j  Wija  and 

1 

1 

1 

sehen    (    HQbl 

+1.6+1,5    +3,9 

i            1 

+3,8   +0.7 

+4,4 

+4,1    +8.2 

+3.2 

+4,4 

+5.2 

+5.2     +4.3 

+5,5 

+4,5 

Jodzahl 

Mais5I 

Mohnöl 

Leinöl 

nacli 

r|n 

III   '   IV 

V 

I     1    II       III      IV 

>           1           1 

V        VI 

I 

II     j    III    .    IV 

flflbl 

1                1              1              1 

123,3!  ll*'l    118'8   120.9,121,9 

1 
134,9   133,9   135,1 

132,8   138,2   132,0 

167,7 

166,7  1  173,0  !  165,1 

Hanns    

126,0    128,4    123,1    122,0   121,7 

138,4  135,1    134,9 

132.4   136,4   133,3 

185.1 

186,1     180,9  1  186.3 

Wijs 

129.2    125,9    126,8  124,8   125,7 

139.1    136,7    134,9 

136,0   138.5   135,8 

188,4 

188,6     187,2     189.2 

Unter-   |  Hanns 

1            1           '           1 

sehiod   1     undHfibl 

+2,7  +  9,3    +4,8   +1.1    -  0,2 

+8,5+1.2^-0.2,-0,4 

-1,8    +1,3 

+17.4 

+19,4  +  7,9  +21,2 

ziri-     1  Wijs  nnd 

1                       1 

1 

]            1 

sehen    (    HQbl 

+5,9  +11,8 

1 

1 

j +8.0, +3.9 

1        i 

+3,8 

+4.2   +2.8 

-0.2 

+3.2 

-0.3; +3,8 

1 

+20,7 

+21,9 

+  14,2  +24,1 

Aus  dieser  Tabelle  ist  ersichtlich,  daß  die  Wijs'sche  Methode  die  am  besten 
übereinstimmenden  Zahlen  liefert,  etwas  schlechtere  die  Methode  von  H  a  n  u  s  und  die 
schlechtesten  die  Hübl'sche  Methode.  In  bezug  auf  die  Bestimmung  der  Jodzabl 
bei  Butter  und  Margarine  wurden  ebenfalls  Versuche  mit  allen  drei  Methoden  ange- 
stellt und  zwar  mit  dem  Ergebnis,  daß  sowohl  die  Hanus'sche  als  auch  die  Wijs'sche 
Methode  vollen  Ersatz  für  die  H üb T sehe  Methode  bietet.  Nach  Wijs  wurden  stets 
etwas  höhere  Ergebnisse  erzielt.  Der  Vorteil  der  beiden  letzteren  Verfahren  besteht 
darin,  daß  1.  die  Jodlösungen  keiner  solchen  Veränderlichkeit  unterworfen  sind,  wie 
die  Hü br  sehe  Lösung  und  2.  nur  eine  verhältnismäßig  kurze  Dauer  der  Einwirkung 
des  Jods  von  nöten  ist>  vorausgesetzt,  daß  der  nötige  Überschuß  von  Jod  vorhanden 
ist  Die  Frage,  unter  welchen  Umständen  und  Verhältninsen  letztere  beiden  Be- 
dingungen erfüllt  sind,  wurde  ebenfalls  aufgeworfen  und  dahin  entschieden,  daß  im 
Gegensatz  zur  H  ü  b  1 '  sehen  Methode  die  beiden  anderen  Methoden  bei  ölen  und 
Fetten  bis  zu  einer  Jodzahl  von  150  nur  einer  Wirkungszeit  von  30  Minuten  be- 
dürfen, daß  bei  einer  höheren  Jodzahl  eine  Stunde  genügend  ist,  schließlich,  daß  im 
allgemeinen  Trichlorjod  noch  bedeutend  schneller  wirkt  als  Bromjod.  Der  Überschuß 
an  Jod  muß  nach  Hanns  so  berechnet  werden,  daß  ungefähr  70  ^/o  Jod  im  Über- 
schuß vorhanden  ist,    während   der  Jodüberschuß    bei    der  Wijs' sehen  Methode   sich 
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nach  diesen  Untersuchungen  auf  31  ^o  erniedrigt.  Von  Interesse  ist  auch  der  Ein- 
fluß des  Lichtes  bei  dei  Reaktion.  Während  das  Verfahren  nach  Hübl  das  Licht 
möglichst  ausschließt,  ist  bei  den  beiden  anderen  Methoden  eine  derartige  Vorsicht 
nicht  nötig,  da  die  Hanns' sehe  Lösung  sich  am  Licht  innerhalb  5  Stunden  gar 
nicht,  die  Wijs'sche  Losung  nur  sehr  wenig  verändert.  Schließlicli  hat  der  Verf. 
selbst  noch  Abänderungsversuche  über  obige  Methoden  angestellt,  die  darauf  beruhen, 
daß  er  Eisessig  als  Lösungsmittel  durch  Tetrachlorkohlenstoff  ersetzt  Zur  Addition 
wendet  er  Jodchlorid,  Jodbromid  und  Brom  an.  Von  der  Tatsache  ausgehend,  daß 
bei  der  Hübl'schen  Reaktion  Saure  frei  wird,  für  deren  Entstehung  bis  jetzt  noch 
keine  stichhaltige  Erklärung  gefunden  ist,  glaubt  Verfasser  in  dem  Betrag  dieser 
Säure  ein  Maß  für  die  Additionszahl  zu  haben.  Eine  gleiche  Erscheinung  findet 
nun  bei  der  Anwendung  von  Brom  als  Additionsmittel  in  einer  Lösung  von  Tetra- 
chlorkohlenstoff statt,  und  wird  vom  Ref.  auf  die  Anwesenheit  von  Wasser  und  den 
Einfluß  des  Lichtes  bezw.  auf  eine  Wechselwirkung  beider  zurückgeführt.  So  ergaben 
z.  B.  Versuche,  daß  bei  vollkommener  Trockenheit  und  bei  Lichtzutritt  und  ebenso 
bei  Anwesenheit  von  Feuchtigkeit  im  Dunkeln  keine  Zersetzung  eintrat,  während 
Feuchtigkeit  bei  Lichtzutritt  eine  solche  hervorrief,  unter  Bildung  von  Brom  Wasser- 
stoff. Vollkommen  trockene  Bromlösung  liefert  dieselben  Additionszahlen  wie  die 
Hanus'sche  undWijs'sche  Methode.  Jodchlorid  und  Jodbromid  zeigten  sich  in  der 
Lösung  von  Tetrachlorkohlenstoff  nicht  empfindlich  gegen  Licht  und  Feuchtigkeit. 
Während  die  Jodbromlösung  stets  ganz  abweichende  Resultate  zeitigte,  stimmten  die 
mit  der  Jodchloridlösung  erhaltenen  mit  denen  von  Wijs  und  Hanus  gut  überein, 
jedoch  konnte  diese  Lösung  wegen  ihrer  Veränderlichkeit  nicht  als  Ersatz  für  letztere 
empfohlen  werden.  Die  in  Kürze  gegebenen  Befunde  leitet  Verf.  aus  zahlreichen 
Tabellen  ab,  die  ihm  seine  Untersuchungen  geliefert  haben.  Er  faßt  zum  Schluß 
seine  Ergebnisse  dahin  zusammen,  daß  1.  die  Methoden  von  Wijs  und  Hanus 
weit  bessere  Ergebnisse  liefern  als  die  von  Hübl,  2.  daß  die  Hanus 'sehe  Me- 
thode leichter  auszuführen  ist,  aber  einen  Überschuß  von  60 — 70  ^/o  Jod  nötig  macht, 
wenn  man  schnelle  Resultate  haben  will,  3.  daß  die  W  i  j  s'sche  Lösung  noch  schneller 
wirkt,  als  die  vorige,  nur  einen  Überschuß  von  3o®/o  Jod  erfordert  und  Zeit  und 
Material  spart,  dagegen  aber  im  allgemeinen  zu  hohe  Resultate  liefert,  4.  daß  30  Mi- 
minuten  zur  Einwirkung  des  Jods  bei  beiden  Methoden  genügen,  5.  daß  Eisessig  ein 
besseres  Lösungsmittel  ist  als  Tetrachlorkohlenstoff  und  6.  daß  Bromjod,  Chlorjod  und 
Brom  in  der  Lösung  von  Tetrachlorkohlenstoff  für  die  Additionsmethode  nicht  brauch- 
bar sind.  Verf.  schlägt  dann  noch  in  bezug  auf  die  Halphen'sche  Reaktion  auf 
BaumwoUsaatöl  vor,  die  Erhitzung  im  Salzbade  bei  112 — 113^  auszuführen  und  die- 
selbe 1 — 2  Stunden  fortzusetzen,  da  vorher  erwärmtes  BaumwoUsaatöl  die  Reaktion 
erst  nach  langem  Erhitzen  gibt.  A,  Behre, 

L.  M«  Tolman:  Die  Talgtiter-Bestiramung  nachDalican.  {Proceedings 
of  the  20.  Annual  Convention  of  the  Official  Agricultural  Chemists,  1903.  Herausge- 
geben von  H.  W.  Wiley,  Washington,  Gouvernements-Buchhandlung  1904,  66—72.) 
—  Verfasser  stellt  die  Ergebnisse  einer  gemeinsamen  Arbeit  vieler  Chemiker  über  die 
Talgtitermethode  von  Dalican  zusammen.  Außer  dieser  gibt  es  noch  Methoden 
von  Wolfbauer  und  Finkener,  die  ähnlich  vorgehen  wie  Dalican,  aber  zu  etwas 
anderen  Zahlen  kommen.  Die  Methoden  beruhen  auf  der  Bestimmung  des  Erstarrungs- 
punktes der  Fettsäuren.  Zur  Darstellung  derselben  verfährt  Dalican  folgendermaßen: 
50  g  Fett  werden  in  einer  Metallschale  von  1  ^,'2  1  Lihalt  über  kleiner  Flamme 
auf  115 — 120^  erhitzt,  zu  gleicher  Zeit  40  ccm  einer  kaustischen  Sodalösung  von  36^ 
BL  mit  50  ccm  96  ^o-igem  Alkohol  in  einer  Flasche  gut  durchgeschüttelt,  und  zu  dem 
erhitzten  Fett  gegeben.  Die  so  entstandene  Seifenlösung  wird  so  lange  gerührt,  bis 
sie  genügend   trocken  geworden  ist,    dann  nochmals   in    20  ccm  Alkohol   gelöst   und 
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wieder  beinahe  zur  Trockne  verdampft.  Die  trockene  Seife  wird  direkt  in  einer  Porzellan- 
gchale  von  2  1  Inhalt  mit  1 — 2  1  kochendem  Wasser  gemischt  und  40  Min.  ge- 
kocht, dann  nach  Ersatz  des  verdampften  Wassers  mit  70  ccm  verd.  Schwefelsäure 
versetzt,  gekocht,  bis  die  Fettsäuren  vollkommen  klar  auf  dem  Wasser  schwimmen 
und  schließlich  das  Wasser  abgegossen.  Die  wiederholt  ausgewaschenen  Fettsäuren 
werden  in  einem  Becherglase  auf  dem  Wasserbade  getrocknet  und  durch  ein  trockenes 
Filter  unter  Anwendung  eines  Heißwassertrichters  filtriert  Zur  Bestimmung  des 
Erstarrungspunktes  wird  ein  Titergefäß  von  22 — 25  mm  Durchmesser  und  15  cm 
Höhe,  dessen  Wandungen  1,5  mm  dick  sind,  bis  zu  */3  Höhe  mit  den  Fettsäuren 
gefüllt  und  in  eine  Flasche  von  7,5  cm  Durchmesser  und  15  cm  Tiefe  gehängt,  deren 
Kork  das  Titergefäß  hält  und  die  als  Luftbad  dient  Ein  feines  Thermometer,  dessen 
Kugel  0,6  cm  Durchmesser  hat  und  3,6  cm  lang  ist,  hängt  gerade  in  der  Mitte,  von 
allen  Seiten  des  Titergefäßes  gleich  weit  entfernt  Der  Erstarrungspunkt  wird  in  der 
bekannten  Weise  bestimmt,  und  der  höchste  Punkt  nach  dem  Wiederbeginn  des  Steigens 
wird  als  Talgtiter  angenommen.  Mit  3  verschiedenen  Proben  wurden  in  diese-r  Weise 
Bestimmungen  gemacht  und  diese  schwankten  bei  Probe  I  zwischen  49,9^  und  49,3^ 
bei  Probe  H  zwischen  40.8^  und  40,2^  bei  Probe  HI  zwischen  36,4  und  35,6®.  Um 
noch  genauer  übereinstimmende  Resultate  zu  erhalten,  sind  verschiedene  Abänderungen 
des  Verfahrens  vorgeschlagen  worden,  die  jedoch  nicht  wesentlich  sind  und  hauptsächlich 
das  ins  Auge  fassen,  ob,  wie  oft  und  wie  mit  dem  Thermometer  beim  Erstarren  der 
Fettsäuren  umgerührt  werden  soll  und  ob  es  wesentlich  ist,  jede  Spur  von  Feuchtig- 
keit zu  vermeiden.  Die  Methode  von  Wolf  bauer  unterscheidet  sich  im  wesentlichen 
nur  dadurch  von  der  Dalican-Methode,  daß  sie  auf  die  vollkommene  Trockenheit 
der  Fettsäuren  Anspruch  macht  und  genau  angibt,  wie  beim  Erstarren  im  Titergefäß 
gerührt  werden  soll.  Diese  Methode  gibt  etwas  höhere  Werte  als  diejenige  von  Dalican. 
Diese  schwankten  bei  Probe  I  zwischen  50,47°  und  50,20®,  bei  Probe  II  zwischen 
41,43®  und  40,60®,  bei  Probe  III  zwischen  37,6®  und  37,2®.  Diese  höheren  Zahlen 
führt  Wolf  bauer  auf  die  größere  Trockenheit  seiner  Fettsäuren  zurück.  Die  dritte 
Methode  von  Finken  er  wird,  wie  der  Verf.  berichtet,  nur  selten  angewandt  und  liefert 
Resultate,  die  in  der  Mitte  zwischen  den  nach  den  beiden  anderen  Methoden  gewonnenen 
Resultaten  liegen.  A,  ßehre. 

Jobs.  Siedel:  Ein  brauchbares  Verfahren  zur  Bestimmung  der 
T^öslichkeit  von  Buttersalz.  (Molkerei-Ztg.  Berlin  1904,  14,  133—134.)  — 
Den  bisher  gebräuchlichen  Untersuchungsweisen  zur  Bestimmung  der  Löslichkeit  von 
Battersalz  haften  mancherlei  Fehlerquellen  an,  die  Verf.  einer  Kritik  unterzieht.  Als 
genaueres  und  sicheres  Verfahren  wird  folgendes  empfohlen,  bei  welchem  als  Maßstab 
für  die  Salzlöslichkeit  derjenige  Teil  einer  bestimmten  Salzmenge,  in  Hundertteilen 
ausgedrückt,  gilt,  welcher  sich  in  einer  bestimmten  Zeit  tatsächlich  gelöst  hat.  Bei 
den  früheren  Verfahren  diente  als  Maßstab  die  Zeit,  innerhalb  derer  eine  bestimmte 
Salzmenge  sich  auflöste.  Der  Zeitpunkt  der  beendigten  Lösung  war  nicht  immer 
genau  zu  erfassen.  —  In  ein  Säckchen  aus  feinem  Mull  werden  5  g  Salz  getan 
und  auf  dem  Boden  gleichmäßig  ausgebreitet.  Dieses  Säckchen  wird  in  einen  Stand- 
cy linder  von  1000  ccm  Inhalt  eine  Minute  lang  ins  Wasser  getaucht  und  danach 
zum  Abtropfen  eine  halbe  Minute  lang  über  dem  Wasser  gehalten.  Der  Salzgehalt 
wird  darauf  in  der  bekannten  Weise  durch  Titrieren  mit  Silbernitratlösung  bestimmt. 
Das  Säckchen  hat  cylindrische  Form;  damit  es  diese  behält  und  auch  im  Wasser 
sofort  untersinkt,  ist  sowohl  an  dessen  Boden  als  an  dessen  oberem  Rande  ein  gut 
lackierter  eiserner  Ring  eingenäht  von  etwa  40  mm  Durchmesser.  Am  oberen  Rande 
sind  zwei  Bander  angenäht,  die  miteinander  verknüpft  zum  Tragen  und  zum  immer 
gleichmäßig  tiefen  Einhängen  des  Säckchens  in  Wasser  dienen.  Verf.  hat  bei  seinen 
Versuchen   das  Säckchen   stets  60  mm   eintauchen   lassen.     Vor  dem   Versuch   muß 
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das  Säckchen  angefeuchtet  werden,  damit  es  sofort  das  Wasser  durchdringen  läßt. 
Bei  vergleichenden  Versuchen  wurden  Unterschiede  in  der  Löslichkeit  des  Salzes  be- 
obachtet^  die  im  Höchstfalle  nicht  mehr  als  5,29  ^/o  betrugen.  Die  Versuche  bestätigten 
ferner  die  schwerere  Löslichkeit  der  feinsten  Salzsorte.  -^-  Kirsten, 

Beau:  Über  die  physikalische  Konstitution  der  Butter.  (Rev. 
<56n.  du  Lait  1904,  3,  224—228  und  247 — 252.)  —  Betrachtet  man  Butter  unter 
dem  Mikroskop,  so  zeigen  sich,  namentlich  bei  einer  Beleuchtung  auf  schwarzem  Grunde, 
Punkte  und  Kreise  in  verschiedener  Größe;  es  sind  das  Tröpfchen  von  Buttersemm. 
Verf.  sucht  die  Beziehungen  aufzudecken,  welche  zwischen  der  Konsistenz  der  Butter 
und  der  Form,  Größe,  Zahl  und  Verteilung  der  Serumtröpfchen  bestehen.  In  mancher 
Butter  setzt  sich  beim  Stehen  bis  zu  2**/o  Wasser  oder  besser  gesagt  Serum  ab. 
Dieser  Fehler  steht  in  keiner  Beziehung  zum  prozentischen  Wassergehalt  der  Butter. 
Die  Eigenschaft  der  Butter,  Serum  absickern  zu  lassen,  kommt  nicht  von  einem  zu 
hohen  Wassergehalt  her,  sondern  wird  verursacht  durch  eine  schlechte  Verteilung  des 
Wassers  in  Form  von  zu  dicken  Tröpfchen.  Letztere  sind  auch  bei  der  mikroskopischen 
Prüfung  der  Butter  sofort  zu  erkennen.  Je  größer  die  Zahl  der  Serum  tropf chen  und 
je  kleiner  deren  Durchmesser  ist,  um  so  „undurchsichtiger",  dichter  und  fetter  erscheint 
die  Butter.  Da  solche  fette  Butter  im  allgemeinen  eine  geringe  Schmackhaftigkeit 
besitzt  und  sogar  oft  bitter  schmeckt^  so  scheinen  feine  Verteilung  der  Serumtropfchen 
und  bitterer  Geschmack  der  undurchsichtigen  Butter  in  engem  Zusammenhange  zu 
stehen.  Dies  läßt  sich  experimentell  bestätigen.  Die  aus  undurchsichtiger,  bitter 
schmeckender  Butter  isolierten  Gärungserreger  geben,  in  Rahm  verpflanzt,  stets  eine 
undurchsichtige,  bitter  schmeckende  Butter,  während  sich  mit  den  aus  sogenannter 
„klarer",  durchscheinender  Butter  abgeschiedenen  Säuerungserregern  nur  klare  Butter 
wieder  erzeugen  läßt.  -4.  Kirsten. 

G.   F.   Patrick:    Über  die   Erkennung  von   wiederaufgefrischter 
Butter.   (Proceedings  of  the  20.  Annual  Convention  of  the  Official  Agricultural  Chemists 

1903.  Herausgegeben  von  H.  W.  Wiley,  Washington,  G^uvernementsbuchhandlung 

1904,  81 — 83.)  —  Verf.  berichtet  über  Versuche,  die  Waterhouse-Methode  zur 
Prüfung  auf  Margarine  (Journ.  Americ.  Chem.  Soc.  1901,  23,  200)  auch  zum  Nach- 
weis von  wiederaufgefrischter  Butter  zu  benutzen.  Diese  Methode  besagt,  daß,  wenn 
man  Margarine  in  heiße  Milch  gibt  und  kräftig  umrührt,  das  Fett  sich  zu  dicken 
Klumpen  zusammenballt.  Verf.  beobachtete  nun,  daß  aufgefrischte  Butter  sich  bei 
geringer  Abänderung  der  Temperatur  Verhältnisse  ebenso  verhält,  während  frische  Butter, 
in  derselben  Weise  behandelt,  eine  körnige  Ausscheidung  liefert.  Verf.  hat  verschiedene 
Änderungen  eintreten  lassen  und  die  Bedingungen  festgestellt,  unter  denen  der  Nach- 
weis sicher  zu  erbringen  ist.  Er  verfährt  dabei  folgendermaßen:  100  ccm  destilliertes 
Wasser  werden  in  einem  Becherglas  von  2^/4  Zoll  Durchmesser  bis  etwas  unter  50® 
erhitzt,  ein  Teelöffel  voll  Butter  hinzugefügt  und  bis  zum  Schmelzen  gerührt.  Die 
Temperatur  wird  dann  genau  bis  auf  50®  gesteigert  und  das  Glas  darauf  sofort  in  eine 
Schale  gesetzt,  welche  1  Liter  Wasser  von  12®  C  enthält.  Der  Inhalt  des  Becher- 
glases wird  nun  mit  einem  hölzernen  Stab  10  Minuten  hindurch  schnell  gerührt,  wobei 
von  Minute  zu  Minute  das  Kühlwasser  in  der  Schale  vermittels  des  Glases  gut  durch- 
gemischt wird.  Nach  10  Minuten  ist  die  Prüfung  beendet.  Verf.  hat  in  dieser  Weise 
verschiedene  Butterproben  untersucht  und  mit  Ausnahme  einer  einzigen  aufgefrischten 
Butter,  deren  Auffrischung  durch  Bestimmung  der  anderen  Butterkonstanten  festgestellt 
wurde,  zeigten  alle  das  charakteristische  Zusammenballen.  Dagegen  fand  Verf.,  daß 
nicht  alle  frischen  Buttersorten  eine  körnige  Ausscheidung  zeigten,  und  führt  dieses 
auf  Grund  genauer  Nachforschung  auf  eine  vor  dem  Butterungsprozeß  erfolgte  Pasteuri- 
sieruug  des  Rahmes  zurück.  Ob  und  inwiefern  eine  Pasteurisierung  stets  diese  Wir- 
kung auf  die  Butter  hat,  behandelt  Verf.  jedoch  als  offene  Frage,  da  bei  vereinzelten 
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Proben    trotz   der   angeblichen    Sterilisation   des  verwandten   Rahmes  keine   klumpige 
Ausscheidung  wahrgenommen  werden  konnte.  A.  Bchre. 

R«  M«  Bird:  Die  Wasserbestimmung  in  Substanzen,  welche  mit 
flüchtigen  Lösungsmitteln  extrahiert  werden  sollen.  (Journ.  Amer. 
Ohem.  Soc.  1904,  26,  818—826.)  —  Das  Verfahren  beruht  darauf,  daß  die  später 
zu  extrahierenden  Proben  vorher  in  einem  starken  Strome  trockener  heißer  Luft  ge- 
trocknet werden  [also  das  Prinzip  des  Soxhlet'schen  Trockenschrankes.  —  Ref.].  Der 
hierzu  dienende  Apparat  besteht  aus  einem  Luftbade  (Fig.  4),  in  welchem  gleichzeitig  fünf 
Bestimmungen  vorgenommen  werden  können.  In  etwa  V»  Höhe  trägt  dieses  innen 
ein  Drahtnetz  (S)  zum  Auffangen  etwa  herabfallender  Tiegel.  Der  Deckel  wird  durch 
ein  Gummiband  luftdicht  abgeschlossen,  wie  das  ganze  Bad  mit  Ausnahme  der  Ein- 
und  Auslaßröhren  luftdicht  ist;  alle  Stopfen  sind  von  Gummi.  Als  Einlaßrohr  dient 
ein  seitlich  eintretendes,  rechtwinklig  nach  unten  gebogenes  Glasrohr  (A),  dessen  von 
einem  engmaschigen  Drahtgewebe  (W)  umgebene  Mündung  sich  ziemlich  dicht  über  dem 
Boden  des  Bades  befindet.  Der  Deckel  trägt  fünf  Öffnungen.  In  diese  werden  Gummi- 
pfropfen eingesetzt,  die  rechtwinklig  gebogene  Glas- 
rohre (B)  tragen  und  zugleich  als  Verschluß  für  die 
Gooch 'sehen  Tiegel  (C)  dienen,  in  welchen  die  Be- 
stimmungen ausgeführt  werden.  Die  Temperatur 
des  Bades  wird  auf  98 — 100®  gehalten.  Die  Rohre 
B  werden  mit  der  Saugpumpe  verbunden  und  durch 
A  trockene  Luft  durch  den  Apparat  gesaugt  Verf. 
hat  diesen  Apparat  mit  gutem  Erfolge  bei  Butter 
angewendet  Zur  Wasserbestimmung  wird  ein 
Gooch'scher  Tiegel  aus  Platin  oder  Porzellan  zu 
V3  mit  vorher  mit  Äther  gereinigtem  Asbest  lose 
gefüllt  und  auf  letzteren  eine  Witt' sehe  Platte  ^^ 
gelegt.  Der  Tiegel  wird  im  Apparate  5  Minuten  'm  '^ 
lang  getrocknet  und  tariert  Dann  werden  mit  einer 
Pipette  1*/« — 2  g  Butter  auf  die  Filterplatte  ge- 
bracht. Der  Tiegel  wird  jetzt  in  das  Bad  eingesetzt 
und  20 — 30  Minuten  lang  ein  kräftiger  Luftstrom 
durchgesaugt.  Die  Gewichtsdifferenz  stellt  den 
Wassergehalt  dar.  Man  kann  jetzt  noch  einmal 
5  — 10  Minuten  lang  in  gleicher  Weise  trocknen, 
wird  aber  selten  eine  weitere  Gewichtsabnahme 
konstatieren.  Der  Tiegel  wird  jetzt  in  einen  Extraktionsapparat  gebracht,  wo  die  Ex- 
traktion in  30 — 50  Minuten  vor  sich  geht,  und  dann  zur  Wägung  wieder  5 — 10  Mi- 
nuten lang  in  dem  beschriebenen  Apparate  getrocknet  Man  erhält  so  den  Fettgehalt 
Die  Methode  ist  bequem  und  stimmt  in  ihren  Resultaten  mit  der  offiziellen  (amerika- 
nischen) vollständig  überein,  wie  aus  den  zahlreichen  angeführten  Beispielen  hervor- 
geht Für  die  Probenahme  ist  es  vorteilhaft,  die  Butter  auf  die  Konsistenz  dicken 
Rahms  zu  bringen.  Das  Verfahren  ist  auch  auf  zahlreiche  andere  Stoffe  anwendbar, 
wobei  eventuell  ein  anderes  Gas  durch  den  Apparat  gesaugt  und  der  Druck,  wenn 
nötig,  vermindert  werden  muß.  Bei  Anwendung  feingepulverten  Materials  muß  zur 
Vermeidung  von  Verlusten  der  Tiegelboden  mit  einer  Asbestschicht  bedeckt  und  das 
innere  Ende  des  Auslaßrohres  mit  einem  Wattepfropfen  verschlossen  werden. 

C.  A,  Neufcld. 

Ferdinand  Jean:  Versuche  über  den  Nachweis  von  Kokosfett  in 
Butter;  Bestimmung  der  flüchtigen  Fettsäuren.  (Annal.  chim.  analyt 
1903,   8,   441—445.)  —  Nach  Wauters    liefert  Kokosfett   bei  der  Destillation   mit 


Fig.  4. 


Digitized  by 


Google 


176 Referate.  -  Butter,  Speisefette  und  öle.         [f''^.t!:  nlG^'oS.;^;;^ 

Wasser  neben  im  Wasser  löslichen  flüchtigen  Fettsäuren  eine  gewisse  Menge  von  im 
Wasser  unlöslichen  flüchtigen  Fettsäuren.  Verf.  trennt  zunächst  die  unlöslichen  Fett- 
säuren von  den  löslichen.  Er  verfahrt  dabei  wie  folgt:  5  g  Fett  werden  mit  alko- 
holischer Kalilauge  am  Rückflußkühler  verseift;  nach  dem  Vertreiben  des  Alkohols 
wird  die  Seife  in  kochendem  Wasser  gelöst  und  mit  Magnesium sulfat  gefällt;  die 
Magnesiaseife  wird  kalt  filtriert.  100  ccm  des  gesammelten  Filtrates  werden  mit  40  com 
25®/oo-iger  Schwefelsäure  destilliert;  100  ccm  Gesamtdestillat,  welche  beim  Auffangen 
durch  ein  kleines  Filter  filtriert  worden  waren,  werden  mit  ^/lo  N.- Kalilauge 
titriert.  Die  Magnesiaseife  wird  mit  1 00  ccm  Wasser  gewaschen ;  letzteres  wird  in 
demselben  Kolben  gesammelt,  welcher  den  Destillationsrückstand  enthält.  Es  werden 
in  gleicher  Weise  wie  vorher  100  ccm  abdestilliert,  filtriert  und  titriert  Hierauf  fügt 
man  zu  dem  Destillationsrückstand  etwas  Alkohol  hinzu  und  destilliert  denselben  ab 
zwecks  Lösung  der  im  Kühler  festsitzenden  und  auf  dem  Filter  gesammelten  unlös- 
lichen flüchtigen  Fettsäuren.  Die  alkoholische  Lösung  wird  ebenfalls  mit  */io  N.- 
Kalilauge titriert.  Der  im  Destillationskolben  verbliebene  Rückstand  wird  mit  Wassa- 
verdünnt  und  in  einem  Scheidetrichter  mit  Petroläther  ausgeschüttelt,  um  die  nicht- 
flüchtigen Fettsäuren  aufzulösen.  Die  Petroläther -Lösung,  entsprechend  gewaschen 
und  mit  Wasser  verdünnt,  wird  mit  Vio  N.-Kalilauge  titriert.  —  Aus  den  vom  Verf.  mit- 
geteilten Versuchsergebnissen  geht  hervor,  daß  die  Gesamtmenge  der  flüchtigen  Fettr 
säuren  in  den  200  ccm  Destillat  enthalten  ist  und  daß  die  Menge  der  löslichen  nicht- 
flüchtigen Fettsäuren,  wegen  der  geringen  Löslichkeit  der  Magnesiaseife,  in  unbe- 
deutender Menge  im  Destillationsrückstande  sind,  bei  5  g  Butter  wurden  zur  Sättigung 
der  letzteren  kaum  0,1  ccm  Vi  o  N.- Alkalilauge  verbraucht.  Trennt  man  also  vor  dem 
Destillieren  die  unlöslichen  Fettsäuren,  so  läßt  sich  nach  vorstehendem  Verfahren  die 
Gesamtmenge  der  flüchtigen  Fettsäuren  bestimmen.  —  Was  die  in  Wasser  unlöslichen 
flüchtigen  Fettsäuren  betrifft,  so  zeigen  die  Versuchsergebnisse,  daß  sich  die  G^en- 
wart  von  10  ^/o  Kokosfett  in  Butter  nicht  mehr  mit  Bestimmtheit  nachweisen  läßt.  — 
Verf.  hat  ferner  aus  der  Magnesiaseife  der  imlöslichen  Fettsäuren  durch  Kochen  mit 
verdünnter  Salzsäure  die  freien  Fettsäuren  abgeschieden.  Die  Fettsäuren  wurden  mit 
heißem  Wasser  gewaschen,  im  Petroläther  gelöst  und  getrocknet.  Es  wurden  dann 
bestimmt  das  Lichtbrechungsvermögen,  die  Verseifungszahl  und  der  Schmelzpunkt  Die 
Versuche  ergaben,  daß  sich  die  Gegenwart  von  10  ^/o  Kokosfett  in  Butter  nachweisen 
ließ  durch  die  Erhöhung  der  Verseifungszahl,  sowie  durch  die  Erniedrigung  des  Schmelz- 
punktes. Bei  gleichzeitiger  Anwesenheit  von  Margarine,  welche  die  physikalischen  imd 
chemischen  Reaktionen  in  entgegengesetztem  Sinne  beeinflußt,  läßt  sich  eine  Ver- 
fälschung der  Butter  mit  10*^/o  Kokosfett  nicht  mehr  nachweisen.  -4.  Kirsten. 

Edward  Russell  und  Y.  H.  Kirkham:  Mitteilung  über  einige  bei 
Margarine  beobachtete  physikalische  Konstanten.  (Analyst  1904,  29, 
706 — 707).  —  Margarine,  die  nur  Spuren  von  Butter  oder  BaumwoUsamenöl  enthält, 
zeigt  eine  Valenta-Zahl  über  89*^  C.  Letztere  wird  durch  Butterfett  (Valenta-Zahl  39<>) 
mehr  herabgesetzt,  als  durch  BaumwoUsamenöl  (Valenta-Zahl  69®).  Die  Brechungsindices 
der  von  den  Verff.  untersuchten  Margarinesorten  bewegten  sich  zwischen  2,7  und  9,4 
am  Butterrefraktometer  und  zwischen  —  22  und  —  4  am  Oleorefraktometer ;  die 
Jodzahl  zwischen  48,5  und  79,8.  Der  Wassergehalt  betrug  9 — 10**/o.  Die  so  zusammen- 
gesetzten Margarinen  enthielten  also  mehr  Pflanzenfett  als  Oleomargarine.  Verff.  stellen 
nun  die  Forderung  auf,  daß  Margarine  nicht  mehr  als  lO^/o  Butterfett,  10%  Pflanzen- 
fett und  10^/0  Wasser  enthalten  dürfe.  In  der  anschließenden  Diskussion  macht 
sich  gegen  eine  solche  Forderung  starker  Widerspruch  geltend  und  es  wird  besonders 
von  H  ebner  darauf  hingewiesen,  daß  nach  dem  englischen  Margarinegesetz  (Margarine 
Act)  unter  Margarine  jede  als  Nachahmung  der  Butter  geltende  Fettmischung  ohne 
Rücksicht  auf  ihre  Zusammensetzung  anzusehen  sei.  C.  A,  Neufeld. 
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Elton  Falmer:  Über  die  Reaktion  des  Fettes  von  Schweinen,  die 
mit  Baumwollsamenmehl  gefüttert  wurden,  gegen  Halphen's  Reagens. 
(Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1904,  26,  837 — 851.)  —  Verf.  hat  Untersuchungen  über 
den  Umfang  der  Färbung  angestellt,  welche  das  Fett  mit  Baumwollsamenmehl  ge- 
fütterter Schweine  mit  dem  Halphen 'sehen  Reagens  gibt.  Er  verwendete  zu  seinen 
Versuchen  23  in  4  Serien  geteilte  Tiere:  Je  6  in  Serie  I  und  II,  8  in  Serie  III  und 
3  in  Serie  IV.  Serie  I  erhielt  ^/4  Pfund  Baumwollsamenmehl  pro  Tier  und  Tag, 
Serie  II  ^/2  Pfund,  Serie  III  eine  dem  fünften  Teil  der  Kornration  entsprechende 
Menge  und  Serie  IV  soviel  die  Tiere  fressen  wollten.  Von  jeder  Serie,  außer  IV, 
wurde  ein  Tier  am  Ende  der  2.,  4.,  6.,  8.,  10.  und  12.  "Woche  geschlachtet.  Zwei 
Tiere  der  Serie  IV  wurden  nach  14  Wochen,  von  den  beiden  aus  der  Serie  III 
übrigen  wurde  eins  3,  das  andere  5  Monate  nach  Beendigung  der  Fütterungsperiode 
getötet.  Letztere  betrug  84  Tage.  Das  von  einem  Individuum  gefressene  Minimum 
an  Baumwollsamenmehl  betrug  7,7  Pfund,  das  Maximum  154  Pfund.  Die  von  einem 
Individuum  verzehrte  Minimalmenge  betrug  1,8  Pfund,  die  Maximalmenge  75  Pfund 
für  je  100  Pfund  Körpergewicht  Schmalz  wurde  bei  jedem  Tier  gewonnen  aus  dem 
Fett  der  Nieren,  der  Backen,  der  Eingeweide  und  des  Rückens,  und  in  einigen  Fällen 
auch  vom  Bauche.  Alle  Schmalzproben  gaben  eine  deutliche,  manchmal  sogar  eine  sehr 
starke  Färbung  mit  Halphen 's  Reagens.  Die  Intensität  der  Färbung,  ausgedrückt 
in  Prozenten  Baumwollsamenöl,  bewegte  sich  zwischen  0,4  und  15  ^/o.  Im  allgemeinen 
wurde  die  stärkste  Färbung  bei  Nierenfett,  die  schwächste  beim  Eingeweidefett  fest- 
gestellt. Bei  den  meisten  Proben  gab  das  Schmalz  aus  dem  Rückenfett  eine  intensivere 
Färbung  als  das  aus  Backenfett.  Das  f arbgebende  Prinzip  des  Baumwollsamenöls 
findet  sich,  wenn  auch  in  ungleichem  Maße,  in  allen  Körperteilen  des  Tieres  wieder. 
Soll  der  Grad  der  Färbung  mit  Halphen 's  Reagens  in  Prozenten  Baumwollsamenöl 
ausgedrückt  werden,  so  sind  die  Art  des  VergleichsÖles  und  die  Vergleichsbedingungen 
anzugeben,  da  die  Intensität  bei  verschiedenen  ölen  verschieden  ist  und  die  Farben- 
tiefe beim  Abkühlen  zunimmt.  Wenn  die  farbgebende  Substanz  im  Fette  eines 
Schweines  einmal  abgelagert  ist,  so  ist  sie  dort  außerordentlich  beständig.  So  zeigte 
das  Fett  eines  Tieres  der  Serie  III,  welches  3  Monate  nach  Abschluß  der  Fütterungs- 
periode geschlachtet  wurde,  eine  4^/o  Baumwollsamenöl  entsprechende  Färbung,  und 
das  Fett  eines  5  Monate  nach  dem  genannten  Zeitpunkte  getöteten  Schweines  noch 
eine  3°/o  entsprechende.  Andere  Autoren  haben  dargelegt,  daß  die  3  verschiedenen 
farbgebenden  Substanzen  des  Baumwollsamenöls,  welche  die  Reaktionen  mit  Halphen's 
Reagens,  mit  Bechi's  Reagens  und  mit  Salpetersäure  hervorrufen,  unverändert  sowohl 
im  Körperfett  verschiedener  Tiere,  wie  auch  im  abgeschiedenen  (Butter-)  Fett  der  Kühe 
abgelagert  werden.  Eine  Anzahl  von  Fütterungsversuchen  mit  Baumwollsamenmehl 
haben  dessen  Einfluß  auf  das  Körperfett  im  Sinne  einer  unverkennbaren  Änderung 
deutlich  dargetan,  wohingegen  andere  Versuche  darauf  hindeuten,  daß  ein  großer  Teil 
dieser  farbgebenden  Substanzen  seinen  Weg  unverändert  in  das  Körperfett  findet, 
währenddessen  die  chemischen  und  physikalischen  Konstanten  dieselben  blieben.  So 
fand  ein  Autor  bei  einem  Schweineschmalz  mit  Halphen's  Reagens  sogar  eine  30 ^/o 
Baumwollsamenöl  entsprechende  Färbung  trotz  sonstiger  ganz  normaler  Analysendaten. 
Trotz  der  Unwahrscheinlichkeit  solcher  Annahmen  sieht  sich  Verf.  zu  dem  Schlüsse 
gedrangt,  daß  wahrscheinlich  die  farbgebenden  Prinzipe  durch  Stoffwechsel prozesse 
aus  dem  Baumwollsamenöl  ausgeschieden  werden,  und  daß  die  Wirkungen  des  Stoff- 
wechsels so  tiefgehende  sind,  daß  die  Endprodukte  beim  Übergange  in  das  Fett  dieses 
in  keinem  beträchtlichen  Grade  verändern.  C,  A,  Neufeld. 

PanI  PoUatschek:     Verfahren,   um  Margarine  batterähnlich  zu  machen. 
(Chem.  Rev.  Fett-  u.  Harz-Ind.  1904,  11,  242—243.) 

W.  Fahrion:    Die  Fettanalyse  und  die  Fettchemie  im  Jahre  1903.    (2^it- 
schr.  angew.  Chem.  1904,  17,  917-926  und  1451-1452.) 
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Znbereitnng  der  NahrangsmitteL  —  Nahrnngsmittelkontrolle. 

Verschiedenes. 

R.  J«  Williams:  Chemische  Zusammensetzung  von  gekochten  vege- 
tabilischen Nahrungsmitteln.  (Proceed.  Chem.  Soc.  1903,  18,  66.)  —  Von 
der  Verfasserin  wurde  eine  Reihe  von  vegetaUili sehen  Nahrungsmitteln  wie  z.  B. 
Blumenkohl,  getrocknete  Erbsen,  Hafermehl  und  Makkaroni  im  rohen  und  im  ge- 
kochten Zustande  untersucht  und  zwar  wurden  darin  folgende  Bestandteile  bestimmt: 
Walser,  Gesamtstickstoff  nach  Kjeldahl,  Asche,  Schwefel,  Phosphor,  Zellulose  (nach 
der  Schulze 'sehen  Kaliumchlorat  -  Methode) ,  Holzfaser,  in  Glykose  überführbare 
Kohlenhydrate,  Fett  und  Rückstand.  A,  Oclker. 

Walther  Nie«  Glemm:  Über  gesundheitsgemäße  Aufbewahrung 
<ler  Nahrungsmittel  als  Schutz  gegen  Vergiftungsgefahren.  (Thera- 
peut. Monatshefte  1904,  18,  140 — 146.)  —  Verf.  >veist  im  Anschluß  an  die  vorjährige 
Darmstadter  Vergiftung  durch  eingemachte  Bohnen  nach  einer  nichts  Neues  bietenden 
Einteilung  der  Bakterien  giftiger  Nahrungsmittel  auf  die  Vorzuge  des  Weck 'sehen 
Frischhaltungsapparates  (zu  erhalten  von  J.  Weck,  öflingen  bei  Wehr,  Baden)  hin, 
da  in  ihm  einerseits  die  Entwickelung  aerober  Bakterien  infolge  Luftmangels  unmöglich 
ist,  andererseits  bei  der  stets  mit  Gasentwickelung  verbundenen  Entwickelung  der 
Anaeroben  der  Deckel  gelockert  wird,  sodaß  ein  Übersehen  der  Verdorbenheit  ausge- 
schlossen ist.  Der  luftdichte  Verschluß  wird  bei  den  W  e  c  k- Apparaten  ohne  Anwen- 
dung von  Metallteilen  dadurch  erreicht,  daß  der  Deckel  der  Glasgefäße  durch  eine 
im  Kochapparat  angebrachte  Feder  sowohl  während  des  Kochens  als  auch  während 
der  Abkühlung  einem  dem  Grefäßrande  aufliegenden  Gummiringe  angepreßt  wird. 

A.  Spieckermann, 

A.  Schlicht:  Über  die  Nahrungsmittelchemie  und  deren  Beziehungen  zur 
öffentlichen  Gesundheitspflege.    (Zeitschr.  öflfentl.  Chem.  1904,  10,  157—161.) 

G.  Fendler:  Fortschritte  und  Bewegungen  auf  dem  Gebiete  der  Nah- 
rungsmittelchemie in  den  Jahren  1902  und  1903.  (Zeitschr.  angew.  Chem.  1904,  17, 
650-655,  678-6:<5,  711-715,  744-750  und  774-777.) 

Fresenius:  Über  die  Stellung  des  Chemikers  als  Gutachter  und  Sach- 
verständiger vor  Gericht.     (Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1904,  10,  342-351.) 

Patente. 

Robert  Nemeezek  und  Carl  Hass  in  Wien:  Masse  zur  feuerlogen  Erwärmung 
von  Konservenbüchsen  und  ähnlichen  Gefäßen.  D.R.P.  149291  vom  21.  Mai  I90i. 
(Patentbl.  1904,  26,  410.)  —  (legenstand  der  Erfindung  ist  eine  Masse,  welche  zur  feaerlosen 
Erwärmung  von  Konservenbüchsen  etc.  dienen  soll.  Zur  Herstellung  derselben  werden  Kalk- 
stückchen verwendet,  welche  mit  einem  Überzuge  von  geschmolzenem  Kaliumhydroxyd  und 
dann  mit  einem  zweiten  leichten  Überzug  von  Natriumperoxyd  versehen  sind.  Die  durch  diese 
beiden  Stoffe  gebildete  Kruste  bewirkt  bei  der  Einwirkung  von  Wasser  auf  die  Kalkstückchen 
einerseits  eine  Vorwärmung  des  Wassers  sowie  des  eingeschlossenen  Kalkes  und  andererseits 
eine  Verzögerung  der  Wärmeentwickelung  beim  Löschen  des  Kalkes,  was  zur  Folge  hat,  daß 
die  Wärmeent Wickelung  eine  heftigere  wird  und  auch  schlechteres  Material  durch  die  Vor- 
wärmung zu  höherer  Wirkung  kommt. 

Firma  Karl  Pataky  in  Berlin:  Verfahren,  flüssige  und  pastenförmige  Stoffe, 
insbesondere  Nahrungsmittel,  in  eine  poröse  und  trockene,  dabei  aber  eine 
schnelle  Lösung  gestattende  Dauer  form  zu  bringen.  D.R.P.  153011  vom  29.  März 
1908.  (Patentbl.  1904,  25,  1176.)  —  Die  in  Pastenform  übergeführten  Stoffe  werden  zuerst 
mit  Luft  oder  irgend  einem  anderen  indifferenten  Gase  innig  gemischt,  sodann  in  beliebige 
Formen  gebracht,  darauf  zur  Bildung  einer  voluminösen,  porösen  Masse  in  einem  Vakuum- 
apparat einer  Luftverdünnung  ausgesetzt  und  endlich  zur  Erhaltung  der  gegebenen  Form  im 
Vakuumapparat  unter  Wärmezufuhr  getrocknet. 
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Georg  Schwartz  in  Berlin:  Verfahren  und  Behälter  zum  Konservieren  von 
Lebensmitteln  u.  dergl.  im  luftverdünnten  Raum.  D.R.P.  153651  vom  20.  Mai 
1903.  (Patentbl.  1904,  25,  1293.)  —  Zum  Konservieren  von  Lebensmitteln  u.  dergl.  im  luft- 
verdünnten Raum  wird  zuerst  die  Luft  in  dem  Raum  durch  Einsetzen  bausteinartiger  Füll« 
körper  bis  nahezu  auf  den  Raum,  den  die  Speisen  beanspruchen,  verdrängt;  dann  wird  die 
Luft  in  dem  verbliebenen  freien  Raum  mit  Hilfe  einer  Luftpumpe  verdünnt.  Ein  zur  Aus- 
führung dieses  Verfahrens  geeigneter  Behälter  ist  dadurch  gekennzeichnet,  daß  sein  Boden 
luftdicht  verschiebbar  ist,  um  bei  Ausübung  des  Verfahrens  zum  Verdrängen  der  Luft  die 
Arbeit  des  Einsetzens  der  FüUkOrper  verringern  zu  können. 

Georg  Schwartz  in  Berlin:  Verfahren  und  Behälter  zum  Konservieren  von 
Lebensmitteln  u.  dgl.  im  luftverdünnten  Raum.  D.R.P.  154273  vom  15.  Oktober 
1903;  Zusatz  zum  Patente  158651  vom  20.  Mai  1903.  (Patentbl.  1904,  25,  1516.)  —  Die  Ver- 
drängung der  Luft  geschieht  durch  Aufblasen  von  an  den  innen wandungen  des  Schrankes 
verteilten  luftdichten  Blasen  oder  Beuteln.  Nach  Abschluß  der  letzteren  gegen  die  Außeuluft 
wird  die  noch  in  dem  Speiseschrank  befindliche  Luft  in  bekannter  Weise  ausgepumpt.  Die  an 
der  Innen  Wandung  angeordneten  luftdichten  Guramiblasen  oder  Beutel  sind  mit  einer  gegen  die 
Außenluft  abschließbaren  Rohrleitung  in  der  Art  verbunden,  daß  sie  sich  beim  Einpunipen  von 
Luft  in  die  Leitung  im  Innern  des  Behälters  ausdehnen.  A.  Oeiker, 

Trink-  und  Gebrauchswasser. 

Über  die  Messung  der  Geschwindigkeit  eines  Grundwasser- 
stromes. (Pharm.  Centrralh.  1904,  45,  315 — 318.)  —  Die  älteste  Methode  zur 
Ermittelung  des  Zusammenhanges  unterirdischer  Gewässer  beruht  auf  dem  Eingießen 
von  Kochsalz-  oder  Farbstofflösungen.  Erstere  führt  aber  bei  dem  natürlichen 
Kochsalzgehalt  vieler  Wässer  leicht  zu  Fehlschlüssen,  von  letzteren  verwendet 
man  Auramin,  Kongorot,  Eosin,  Fluorescein,  Fuchsin.  Malachitgrün,  Methyleosin, 
Methylenblau,  Uranin  u.  s.  w.  Die  Venvendung  der  Farbstoffe  erfordert  Rücksicht 
auf  die  Reaktion  und  die  entfärbende  Kraft  des  Bodens.  Wo  Farbstoffe  versagen, 
kommt  Saprol  (Roh-Kresol)  in  Frage,  das  auf  1  :  2000000  in  destilliertem  Wasser 
verdünnt  sich  durch  den  Geschmack  und  bei  1:1 000  000  auch  durch  den  Geruch  zu 
erkennen  gibt.  Da  Grundwasser  sich  nur  langsam  in  wagerechter  Richtung  bewegt, 
kann  die  Fortführung  lebender  Krankheitserreger,  z.  B.  von  Typhusbacillen ,  nur  in 
weiten  Spalten  oder  Ritzen  des  Bodens  und  auch  lediglich  bei  größerer  Geschwindig- 
keit geschehen.  Beides  läßt  sich  bisweilen  durch  Einwerfen  von  Haferspreu  oder 
Kleie  feststellen.  Um  nachzuweisen,  daß  nicht  nur  gelöste,  sondern  auch  feste  Stoffe, 
wie  Keime,  mit  dem  Grundwasser  fortgeführt  werden,  wandte  man  in  Paris  Saccharo- 
myces  Cerevisiae  an;  die  Infektion  hiermit  hielt  im  Pariser  Trinkwasser  5 — 40  Tage 
lang  an.  Da  der  Saccharomyces  bedeutend  größer  als  der  Typhusbacillus  ist,  so  be- 
nutzte man  später  das  kleine  Mycoderma  aceti  und  konnte  binnen  anderthalb  Jahren 
mit  diesem  ebenfalls  eine  Verbreitungsmöglichkeit  im  Grundwasser  bis  auf  80  km 
feststellen.  —  Eine  andere  Art  der  Geschwindigkeitsmessung  bei  Grundwasserströmen 
gab  Sucht  er  (Österr.  Wochenschr.  f.  d.  öffentl.  Baudienst  1902,  8,  849  —  850)  an. 
Hiernach  verbindet  man  die  beiden  fraglichen  Wässer  durch  eine  Drahtleitung,  in 
welche  eine  galvanische  Batterie  und  ein  Amptiremeter  eingeschaltet  sind;  letzterer 
wird  einen  schwachen  Strom  anzeigen.  .  Bringt  man  nun  in  den  oberen  Brunnen  einen 
gelösten  kräftigen  Elektrolyten  ein,  so  erkennt  man  ein  allmäliliches  Anwachsen  der 
Stromstärke  durch  geringen  Ausschlag  des  Amperemeters,  bis  das  durch  den  Zusatz 
besser  leitend  gemachte  Wasser  endlich  im  unteren  Brunnen  eintrifft.  Dieses  Ein- 
treffen wird  durch  einen  plötzlich  heftigeren  Ausschlag  der  Galvanoskop-Nadel  an- 
gezeigt, der  um  Vö — V*  mehr  beträgt  als  die  bisherige  gesamte  Steigerung.  Als 
Elektrolyt  empfiehlt  sich  Chlorammonium  sowohl  wegen  seiner  Leichtlöslichkeit  und 
großen  Leitungsfähigkeit,  als  auch  wegen  seiner  Billigkeit  und  seines  geringen  Dif- 
fusionskoeffizienten. Der  Vorteil  dieses  Verfahrens  liegt  u.  a.  darin,  daß  man  die 
einzelnen  Bewegungsphasen   der  Grundwasserwelle    beobachten    und    sogar    sich  selbst 
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registneren  lassen  kann.  Die  Feststellung  der  Bewegung  des  Grundwassers  ist  für 
die  Vorbeugung  von  Verunreinigungen,  insbesondere  bei  der  Anlage  eines  Wasserwerke» 
oder  der  Wahl  einer  Quelle  zur  Trinkwasserversorgung  eines  Ortes  von  großer  Wichtig- 
keit; auch  bietet  sie  einen  Anhalt  zur  Beurteilung  der  Filterwirkung  im  Boden  und 
gibt  oft  ungeahnte  Aufschlüsse  über  geologische  Verhältnisse.  C.  A.  Neufeld, 

L.  Darapsky:  Enteisenung  von  Grundwasser.  (Besondere  Schrift^  Leip- 
zig, Verlag  v.  Leineweber  1905.)  —  In  der  mit  3  Diagrammen  und  5  Abbildungen 
versehenen,  104  Seiten  umfassenden  Schrift  gibt  Verf.  zunächst  einen  Überblick  über 
alle  bisherigen  Vorschläge  zur  Enteisenung  des  Grundwassers  und  bespricht  die  ihnen 
anhaftenden  Mängel.  Zur  Bestimmung  auch  der  kleinsten  Spuren  des  im  Wasser  vor- 
handenen Eisens  bedient  Verf.  sich  des  kolorimetri sehen  Verfahrens  von  J  oll  es  mit 
Rhodanammonium ;  er  sieht  dabei  vom  Ausschütteln  mit  Äther  ganz  ab;  ein  starker 
Säurezusatz  und  ein-  bis  mehrminutiges  Kochen  begünstigen  die  Intensität  der  auf- 
tretenden Färbung.  Auf  Grund  seiner  vielseitigen  Versuche,  die  er  eingehend  be- 
schreibt, gelangt  Verf.  zu  der  Ansicht,  daß  alle  mit  Rieselern,  Zerstäubern  oder  ähn- 
lichen Belüftern  arbeitenden  Apparate  ein  ungenügendes  Ergebnis  liefern,  weil  die 
Luftmenge,  welche  sich  aus  dem  zur  Oxydation  des  vorhandenen  Eisens  nach  Äqui- 
valentgewichten notwendigen  Sauerstoff  verbrauch  berechnet,  nicht  hinreicht,  um  den 
Umwandlungsprozeß  rasch  und  scharf  zum  Abschluß  zu  bringen.  Der  Grad  der  in 
bestimmter  Frist  erreichbaren  Eisenabscheidung  wird  dadurch  schwankend  und  Zu- 
fälligkeiten unterworfen.  Erst  bei  Aufwendung  eines  Luftüberschusses  gelingt  es,  die 
Zeit  praktisch  auszuschließen  und  bei  im  übrigen  gleicher  Anordnung  stets  die  gleichen 
Resultate  sicherzustellen.     Bezeichnet  Q    die  Wasser-,   L  die  Luftmenge,   so   gilt  als 

Vorbedingung:    -^>1.    Verf.   fand   nun,    daß   die   innige   Mischung   von  Luft    und 

Wasser  am  besten  in  einem  geschlossenen  Sandfilter  erfolgt,  zu  welchem  der  gemein- 
same Strom  an  einem  Ende  ein-,  am  anderen  austritt.  Die  Beobachtungen  des  Verf.'?^ 
lehrten,  daß  Bildung  und  Anheftung  des  Eisenabsatzes  an  das  Filtermaterial  zusammen- 
fallen, und  daß  ein  solches  Filter  hier  ganz  den  Charakter  des  Siebers  oder  Seihers 
überhaupt  verliert  und  lediglich  zur  Flächen  Vergrößerung  bei  der  Berührung,  d.  h.  als 
Kontaktsubstrat  oder  Katalysator  dient.  Daher  ist  auch  der  Durchmesser  der  Poren 
gleichgültig,  wenn  nur  die  verlangte  Oberfläche  gewahrt  wird,  andererseits  ist  keines- 
wegs der  dem  Strome  zugewandte  Querschnitt  maßgebend,  sondern  nur  die  Gesamt- 
masse, gleichgültig  in  welcher  Form  sie  dem  Strom  dargeboten  wird.  Bei  der  Mischung 
des  Wassers  mit  der  Luft  im  Sandfilter  geht  das  gelöste  Oxydul  nicht  allein  in  Oxyd 
über,  das  letztere  heftet  sich  auch  sofort  an  die  Porenwände  an,  sodaß  das  Filter 
nahezu  gleichmäßig  damit  durchdningen  wird.  Bezeichnet  x  die  Zeit^  welche  erforder- 
lich ist,  um  1  mg  Eisen  pro  Liter  auf  diese  Weise  zu  entfernen,  so  nimmt  diese  Kontakt- 
zeit mit  wachsender  Luftmenge  beständig  ab,  der  Eisenausfall  selbst  aber  ist  der 
Wassermenge  umgekehrt  proportional.  Legt  man  das  letztere  Verhältnis  zugrunde, 
indem  man  auch  die  Luftmengen  (unter  mittlerem  Filterdruck  gemessen)  auf  die  Wasser- 

mengen  bezieht,   so  ergibt  sich  die  Formel :   x .  —->c —  =  P.     (Hierbei   bezeichnet  Q 

die  Wassermenge  in  Literminuten,  L  die  angesaugte  Luftmenge  in  Literminuten,  reduziert 
auf  den  mittleren  im  Filter  herrschenden  Druck).  Die  Zeil-en,  welche  erforderlich  sind, 
um  gleiche  Mengen  Eisen  abzuscheiden,  verhalten  sich  also  umgekehrt  wie  die  rela- 
tiven Luftmengen;  dies  ist  das  Grundgesetz  des  Vorgangs.  Die  für  eine  bestimmte 
Filtergröße  charakteristische  Verhältniszahl  P  ist  dann  der  Parameter  einer  gleich- 
seitigen Hyperbel  auf  Asymptotenachsen  bezogen,  mit  den  Ordinaten  x  und  "T — . 
Es  kommt  somit  nur  auf  die  Geschwindigkeiten  von  Wasser   und  Luft  im  Filter  an» 
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um  die  Eisenreinheit  des  Filtrates  auf  jeden  beliebigen  Grad  herabzudrucken.  Die 
Hohe  des  Eisengehaltes  ist  kaum  von  Einfluß  auf  die  Präzision  der  Abscheidung, 
irohl  aber  zum  Teil  die  das  Eisen  in  Lösung  begleitenden  Elektrolyte.  Das  theoretische 
Verständnis  des  Prozesses  beruht  auf  dem  Anprall  der  Flüssigkeit  auf  die  Porenwände, 
•die  dabei  als  Katalysatoren  in  Wirksamkeit  treten,  um  den  gleichzeitig  zur  Verfügung 
stehenden  Sauerstoff  auf  das  Eisen  zu  übertragen.  —  Die  Anordnung  der  Anlage  und 
-die  Art  ihrer  Wirkung  sind  aus  den  Abbildungen  ersichtlich.  C.  A.  NevfeJd, 

Rink:  Über  die  Korrosion  von  Wasserieitungsröhren.  (Zeitschr. 
angew.  Chem.  1904,  17,  517—518.)  —  Verf.  hat  auch  die  von  Freund  (Z.  1904, 
8,  264)  beschriebene  Umwandlung  des  Gußeisens  in  eine  graphitähnliche  Masse  häufig 
beobachtet,  und  zwar  an  freiliegenden  wie  an  in  die  Erde  verlegten  Rohren.  Be- 
sonders interessant  war  die  Zerstörung  einer  großen  Rotationspumpe,  deren  Rotations- 
flügel nach  kurzer  Zeit  bis  zur  Tiefe  von  10  mm  korrodiert  waren,  während  die 
^hmiedeeisernen  Wellen  fast  unberührt  blieben.  Die  Pumpe  war  nach  2  Jahren  so 
weit  angegriffen,  daß  man  leicht  mit  der  Hand  Ecken  und  Kanten  abbrechen  oder 
mit  dem  Messer  abschneiden  konnte,  während  die  Form  völlig  erhalten  war.  Was 
nun  die  Ursache  der  Zerstörung  anbelangt,  so  hält  Verf.  die  elektrolytische  Einwirkung 
durch  vagabundierende  Ströme  oder  durch  den  Betrieb  einer  elektrischen  Straßenbahn 
mit  Ruckleitung  durch  die  Schienen  für  sehr  plausibel,  dagegen  spricht  aber,  daß  in 
keinem  Falle  an  einem  Gußrohr  oder  einer  Pumpe,  in  denen  sich  die  Betriebslauge 
bewegte,  die  Erscheinung  beobachtet  werden  konnte;  diese  Laugen  sind  wegen  ihres 
hohen  Salzgehaltes  vorzügliche  Elektrolyte.  O.  A.  Neufeld. 

H.  Roch:  Zerstörung  von  Wasserleitungsröhren.  (Zeitschr.  augew. 
Chem.  1904,  17,  518.)  —  Zu  der  diesbezüglichen  Mitteilung  von  Freund  (Z.  1904, 
8,  264)  weist  Verf.  auf  die  von  F.  C.  Calvert  (J.  R.  Wagner's  Jahresb.  7,  24) 
festgestellte  Tatsache  hin,  daß  sehr  verdünnte  Säure  oei  längerer  Einwirkung  auf 
graues  Roheisen  letzteres  vollständig  in  eine  graphitische  Substanz  verwandelt.  Er 
beschreibt  dann  einen  Fall  der  Zerstörung  von  gußeisernen  Leitungsröhren  von  außen 
her.  Die  beschädigte  Stelle  enthielt  67,0  ^/o  Eisen,  8,0  ^/o  Kohlenstoff,  6,1  Wo  Silicium, 
1,31^0  Phorphor,  0,46  ®/o  Schwefel,  0,66^0  Chlor.  Die  mit  der  äußeren  Rohrwand 
in  Berührung  kommenden  Wasser  führten  aber  nicht  die  Spur  freier  Säure,  sie  ent- 
halten 0,336^0  neutrale  Mineralsubstanz,  darunter  0,06 t^/o  Chlornatrium.  Dieser 
Salzgehalt  ist  verhältnismäßig  hoch  und  ausreichend,  um  im  Kontakt  mit  der  Eisen- 
substanz  elektrolytische  Wirkungen  hervorzubringen,  die  jedenfalls  bei  diesen  Beschä- 
digungen eine  Bolle  spielen.  Es  ist  im  vorliegenden  Falle  ganz  ausgeschlossen,  daß 
die  Leitung  an  der  beschädigten  Stelle  durch  Erdströme  bedroht  ist,  wohl  aber  kommt 
die  idioelektrische  Erregung  der  Eisenröhren  in  Frage,  die  eine  Zerl^;ung  der  Chlor- 
aalze  unter  Abspaltung  freier  Salzsäure  herbeiführt,  dafür  spricht  auch  der  Chlorgehalt 
der  veränderten  Eisensubstanz.  C.  A.  Neufeld, 

T.  Feilitsch:  Über  eine  neue  Methode  der  Eisenbestimmung  im 
Grundwasser.  (Journ.  Gasbel.  u.  Wasservers.  1904,  47,  502  —  503.)  —  Das  Ver- 
fahren beruht  auf  der  Eigenschaft  verschiedener  Filtermaterialien,  die  Schwermetalle 
aus  wässerigen  Lösungen  abzuscheiden.  Diese  besitzt  in  hohem  Maße  Watte,  welche 
jedoch  für  den  vorliegenden  Zweck  völlig  eisenfrei  sein  muß.  Gewöhnliche  Verband- 
watte genügt  hier  nicht;  sie  muß  vor  Benutzung  mit  eisenfreier  Säure  und  destilliertem 
Wasser  gewaschen  werden.  Zur  Eisenuntersuchung  verwendet  Verf.  Filterröhrchen 
(von  der  Form  der  All  ihn 'sehen),  die  etwa  6  cm  hoch  mit  eisenfreier  Watte  ge- 
stopft werden.  Nachdem  letztere  mit  destilliertem  Wasser  angefeuchtet  ist,  werden 
100  ccm  des  zu  untersuchenden  Wassers  zur  Filtration  gebracht,  etwas  Luft  durch- 
gesangt,   um  die  Eisenoxydulverbindungen    zu  oxydieren,   und  schließlich  10  ccm  an- 
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gesäuerte  Rhodankaliumlöeung  aufgegossen.  Bei  Gegenwart  von  Eisen  entsteht  eine 
mehr  oder  weniger  starke  Rotfärbung  der  Watte.  Um  den  kolorimetrischen  Vergleich 
zu  ermöglichen,  wäscht  man  die  so  behandelte  Watte  mit  destilliertem  Wasser  aus, 
fängt  aber  das  Filtrat  nicht  früher  ab,  als  bis  die  Rotfärbung  an  der  untersten  Schicht 
der  Watte  zu  erkennen  ist.  Alsdann  fängt  man  20  ccm  Filtrat  auf,  die  bis  zu  einem 
Eisengehalt  von  2,5  mg  im  Liter  Wasser  alles  im  Filter  vorhandene  Eisen  enthtüten 
und  direkt  zum  kolorimetrischen  Vergleich  dienen  können.  Zur  Abhaltung  von  Eisen- 
oxyd flocken  ist  es  häufig  ratsam,  ein  Vorfilter  von  Glaswolle  oder  Asbest  anzuwenden. 
Durch  diese  Methode  kann  man  im  Wasser,  welches  bereits  eine  Enteisenung  erfahren 
hat,  und  in  welchem  direkt  kein  Eisen  mehr  nachweisbar  ist,  den  Eisengehalt  hin- 
reichend genau  feststellen.  C.  A,  Neufeld. 

Oswald  Schreiner:  Über  eine  kolorimetrische  Methode  zur  Be- 
stimmung von  Phosphaten  bei  Gegenwart  von  Kieselsäure.  (Joum. 
Amer.  Chem.  Soc.  1903,  25,  1056 — 1062.)  —  Da  Kieselsäure  mit  Ammonmolybdat 
in  salpetersaurer  Lösung  eine  ähnliche  Färbung  gibt  wie  Phosphorsäure,  mufite  bis- 
her zur  kolorimetrischen  Bestimmung  der  letzteren  die  Kieselsäure  entfernt  werden, 
Verf.  fand,  daß  bei  Kieselsäure-Lösungen  die  eintretende  Färbung  nur  halb  so 
stark  ist)  wenn  man  die  Kieselsäure-  und  Molybdatlösung  zunächst  miteinander  ver- 
mischt und  erst  nach  einer  Stunde  die  Salpetersäure  zusetzt,  als  wenn  man  die 
Salpetersäure  sofort  mit  der  Molybdatlösung  zu  der  Kieselsäure-Lösung  hinzusetzt  Bei 
Phosphorsäure-Lösungen  dagegen  ist  dieser  Unterschied  nicht  vorhanden.  Man 
kann  daher  nach  diesem  Verhalten  die  Kieselsäure  und  Phosphorsäure  gleichzeitig 
nebeneinander  bestimmen.  Die  Ausführung  der  Bestimmungen  geschieht  wie  folgt: 
50  ccm  der  zu  untersuchenden  Lösungen  werden  mit  5  ccm  Salpetersäure  (spezif. 
Gew.  1,07)  und  4  ccm  Ammoniummolybdat -Lösung  (50  g  auf  1000  ccm)  versetzt 
und  nach  20  Minuten  in  einem  Kolorimeter,  bezüglich  dessen  Einrichtung  auf  das 
Original  verwiesen  werden  muß,  im  Vergleich  mit  einer  mit  AmnionmolybdatrLösung 
vermischten  Natriumphosphat-Lösung  —  0,5045  g  frisch  umkrystallisiertes  Natrium- 
phosphat (NagHPO^ .  12HgO)  werden  unter  Zugabe  von  100  ccm  Salpetersäure  zu 
1  1  gelöst ;  10  ccm  dieser  Lösung  werden  auf  etwa  80  ccm  verdünnt,  9  ccm  Salpeter- 
säure und  8  ccm  Ammoniummolybdat-Lösung  hinzugesetzt  und  das  Ganze  auf  100  ccm 
gebracht  (1  ccm  =  0,01  mg  P2O5)  —  untersucht.  Die  so  gefundene  Kolorimeter-Zahl 
sei  a.  Weitere  50  ccm  Lösung  werden  mit  derselben  Menge  Molybdat- Lösung 
vermischt,  erst  nach  einer  Stunde  mit  der  obigen  Salpetersäuremenge  versetzt  und 
darauf  nach  20  Minuten  kolorimetrisch  untersucht.  Ist  die  jetzt  gefundene  Kolori- 
meter-Zahl b ,  so  ist  die  Kieselsäure-Zahl  =  2  (a — b)  und  die  Phosphorsäure-Zahl 
=  a — 2  (a — b)  =  2  b — a.  Die  vorhandenen  mg  erhält  man  durch  Multiplikation  der 
Kieselsäure-Zahl  mit  0,00525  und  der  Phosphorsäure-Zahl  mit  0,01.  Verf.  erhielt  bei 
seinen  Versuchen  mit  Salzlösungen,  Wässern,  Boden-  und  Pflanzenauszügen,  welche 
3—18  Teile  Kieselsäure  und  2—42  Teile  Phosphorsäure  in  1000000  Teilen  ent- 
hielten, gute  Ergebnisse.  Nicht  vollständig  farblose  Boden-  und  Pflanzenauszüge  müssen 
durch  Chamberland-Filter  oder  durch  Kochen  mit  Tierkohle  vollständig  entfärbt  werden. 

A,  Bömer. 

Oswald  Schreiner:  Die  Bestimmung  der  Phosphate  in  wässerigen 
Boden-  und  Pflanzenauszügen.  (Joum.  Amer.  Chem.  Soc.  1904,  26,  808—813.) 
—  Verf.  hat  die  von  ihm  angegebene  kolorimetrische  Methode  (vergleiche  das  vor- 
stehende Referat)  zur  Bestimmung  von  Phosphaten  bei  Gegenwart  von  Kieselsäure  an 
wässerigen  Boden-  und  Pflanzenauszügen  ausprobiert,  um  den  Einfluß  anderer  in 
natürlichen  Wässern  vorkommenden  und  in  solche  aus  dem  Boden  und  aus  Pflanzen 
übergehenden  Salze  kennen  zu  lernen.  Er  fand,  daß  Eisensalze  allerdings  das  Resultat 
beeinflussen,    aber  erst  bei  einem  Gehalt  von  20  Teilen  auf  1000000,    während  bei 
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den  wässerigen  Bodenextrakten  dieser  Gehalt  0,1 — 5  Teile  auf  1000000  nie  übersteigt. 
Alle  anderen  vorkommenden  Salze  waren  überhaupt  ohne  erkennbaren  Einfluß  auf 
die  Phosphormolybdat- Färbung.  Da  für  das  Verfahren  eine  ganz  farblose  Ijösung 
zur  Anwendung  gelangen  muß,  die  Bodenextrakte  aber  häufig  mehr  oder  weniger  ge- 
färbt sind,  so  müssen  sie  vorher  entfärbt  werden.  Hierzu'  dient  meistens  Tierkohle; 
in  Fällen,  wo  deren  Aschengehalt  störend  empfunden  wird,  kann  man  mit  gutem  Er- 
folge gewisse  aus  Petroleum  fabrikmäßig  hergestellte  Rußsorten  anwenden.  Verf.  hat 
in  einer  Anzahl  von  wässerigen  Boden-  und  Pflanzenextraktionen  nach  seiner  Methode 
die  Phosphate  bestimmt,  und  zur  Kontrolle  letztere  von  anderen  Analytikern  gewichts- 
analytisch bestimmen  lassen.  Die  mitgeteilten  Resultate  zeigen  im  allgemeinen  eine 
gute  Übereinstimmung  beider  Methoden.  Der  befriedigende  Grad  von  Genauigkeit 
der  Ergebnisse,  zusammen  mit  der  schnellen  und  leichten  Ausführbarkeit  und  dem 
geringen  Verbrauch  an  Flüssigkeit  lassen  die  kolorimetrische  Methode  namentlich  bei 
Losungen  von  geringer  Konzentration  sehr  brauchbar  erscheinen.  0.  A,  Neufeld, 

A.  T.  Lincoln  und  Perry  Barker:  Bestimmung  von  Phosphaten  in 
natürlichen  Wässern.  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1904,  26,  975—980.)  — 
O.  Schreiner  (vergl.  das  vorletzte  Referat)  hat  eine  kolorimetrische  Methode  zur 
Bestimmung  von  Phosphaten  neben  Silikaten  in  kleinen  Mengen  angegeben,  deren 
Anwendbarkeit  zur  Bestimmung  der  Phosphate  in  Boden-  und  Pflanzenauszügen 
Schreiner  selbst  kürzlich  nachgewiesen  hat  (vergl.  vorstehendes  Referat).  In  natür- 
lichen Wässern  ist  jedoch  der  Gehalt  an  Phosphaten  im  Vergleich  mit  den  Silikaten 
relativ  gering,  weshalb  hier  bei  Anwendung  der  Methode  erhebliche  Fehler  entstehen 
können,  worauf  Schreiner  selbst  hingewiesen  hat.  Verff.  fanden  bei  der  Durchsicht 
von  5 — 6000  Analysen  von  Wässern  aus  dem  Staate  Illinois  folgende  Schwankungs- 
zahlen für  den  Gehalt  an  Kieselsäure  (SiOg)  in  Teilen  pro  Million: 

Flüsse  Quellen  Tiefbrunnen  Flachbrunnen 

5,0-11,3  2,8-65,3  1,8-64,2  4,0-51,8 

Wie  aus  diesen  Zahlen  femer  hervorgeht^  bewegt  sich  der  Gehalt  an  Phosphor- 
säure (PgOg)  zwischen  0,5  und  5,0  TeQen  pro  Million;  die  Süikate  sind  also  äugen- 
acheinltch  bedeutend  im  Überschüsse.  Verff.  stellten  nun  fest,  daß  das  Seh  rein  er 'sehe 
Verfahren  gute  Resultate  gibt,  wenn  Phosphorsäure  und  Kieselsaure  ungefähr  in 
gleicher  Menge  vorhanden  sind  oder  wenn  erstere  überwiegt.  Bei  einem  Überschusse 
von  Kieselsäure  erhält  man  befriedigende  Resultate,  wenn  man  so  viel  Phosphorsäure 
dem  Wasser  zusetzt,  bis  der  Kiesel  Säuregehalt  erreicht  oder  überstiegen  wird.  Zu 
diesem  Zwecke  setzen  Verff.  0,5  mg  P^Og  auf  je  75  ccm  des  zu  untersuchenden 
Wassers  zu.  Sie  haben  auf  diese  Weise  mit  der  Sehr  einer 'sehen  Methode  in  einer 
Anzahl  von  reinen  und  verunreinigten  Wässern  den  Gehalt  an  Phosphorsäure  und 
Kieselsaure  bestimmt  C.  A.  Neufeld, 

Rudolf  Woy:  Zur  Untersuchung  flüssiger  Kohlensäure.  (Zeitschr. 
offend.  Chem.  1904,  10,  295 — 297.)  —  Zur  Untersuchung  flüssiger  Kohlensäure  des 
Handels  verfahrt  Verf.  so,  daß  er  die  mit  einem  Reduktionsventil  versehenen  Flaschen 
auf  eine  Wage  stellt  und  Proben  des  entströmenden  Gases  in  bestimmten  Zwischen- 
räumen, d.  h.  nach  Entströmen  der  gewünschten  Gasmenge  —  meist  0,5  oder  1  kg  — 
in  eine  Winkler 'sehe  100  ccm-Bürette  entnimmt;  die  Kohlensäure  wird  dann  durch 
eine  Hern pel'sche  Absorptionspipette  mit  Kalilauge  absorbiert  und  der  Gasrückstand 
gemessen.  Die  so  ausgeführten  Bestimmungen  wichen  höchstens  um  0,1  ccm  von- 
einander ab.  Verf.  hat  seine  mitgeteilten  Untersuchungen  an  Julitagen  bei  etwa 
25^  C  Zimmertemperatur  ausgeführt.  Soweit  sein  bisheriges  Untersuchungsmaterial 
überhaupt  schon  allgemein  Schlüsse  zuläßt,  ist  Verf.  der  Ansicht,  daß  man,  falls  es 
gilt  den  Gehalt  flüssiger  Kohlensäure  an  COg  zu  bestimmen,    das  nach  ganz  kurzem 
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öffnen  des  Ventils  entweichende  Gas  untersuchen  und  in  ihm  den  Kohlensauregehalt 
bestimmen  soll.  Der  gefundene  Wert  wird  mit  großer  Annäherung  den  richtigen 
Durchschnittswert  des  Flascheninhaltes  an  COg  geben.  Keinesfalls  ist  aber  bei  flüssiger 
Kohlensäure,  sobald  sie  nicht  sehr  hochprozentig  ist,  richtig,  erst  die  Flasche  teilweise 
zu  entleeren  und  dann  di^  Gasproben  zu  nehmen,  wie  es  z.  B.  Thomas  (Zeitschr. 
angew.  Chem.  1900,  397)  vorschlug.  Dieser  Wert  kann  unter  Umständen  ganz  will- 
kürlich sein  und  zu  großen  Irrtümern  hinsichtlich  des  Kohlensäuregehaltes  der  Füllung 
führen.  Ein  sprungweises  Fallen  des  Luftgehaltes^  wie  es  Lange  (Die  Chem.  Ind. 
23,  530)  erwartete,  trat,  wie  die  vom  Verf.  gefundenen  Zahlen  zeigen,  nicht  ein. 
Die  Abnahme  ist  vielmehr  eine  verhältnismäßig  sehr  gleichmäßige  und  zwar  derartig, 
daß  erst  etwa  das  letzte  Drittel  des  Flascheninhaltes  über  99  %  COg  enthält  Für 
die  Verwertung  der  flüssigen  Kohlensäure,  namentlich  für  die  Herstellung  künstlicher 
Mineralwässer,  ergibt  sich  der  wichtige  Schluß,  daß  nur  möglichst  ganz  luftfreie  Kohlen- 
saure, mindestens  aber  99*^/o-ige  genommen  werden  sollte,  da  schon  bei  einem  Ge- 
halte von  4 — 5  *^/o  durch  Kalilauge  imabsorbierbarer  Gase  etwa  das  erste  Fünftel  des 
Flascheninhaltes  mit  noch  wesentlich  niedrigerem  Kohlensäur^halte  die  Flasche  ver- 
läßt. C.  A.  Neafeld. 

0.  Wentzki:  Zur  Untersuchung  flüssiger  Kohlensäure.  (Zeitschr. 
offen tl.  Chem.  1904,  10,  385—386.)  —  Verf.  erinnert  daran,  daß  er  schon  i.  J.  1896 
(Apoth.-Ztg.  1896,  11,  953)  gezeigt  hat,  daß  beim  Abblasen  lufthaltiger  Kohlensäure  das 
zuerst  entweichende  Gas  am  stärksten  lufthaltig  ist,  daß  der  Luftgehalt  allmählich  abnimmt 
und  daß  schließlich  die  Kohlensäure  ganz  luftfrei  wird.  Er  hat  indes  nie  die  von  Woy 
(vergl.  vorst.  Referat)  mitgeteilte  Beobachtung  gemacht,  daß  die  erste  aus  aufrechtstehen- 
der normal  gefüllter  Flasche  entnommene  Probe  geringeren  Luftgehalt  zeigte  als  die 
folgenden  Teile.  Die  Erklärung  für  dieses  scheinbar  abweichende  Verhalten  ist  jeden- 
falls in  der  Versuchstemperatur  zu  suchen.  Bei  weniger  als  22®  C  ist  in  einer  normal 
gefüllten  Flasche  außer  flüssiger  noch  gasförmige  Kohlensäure  vorhanden  und  letztere 
besitzt  einen  höheren  Luftgehalt  als  erstere.  Bei  25®  C,  der  Versuchstemperatur  von 
Woy,  ist  die  normal  gefüllte  Flasche  vollständig  mit  flüssiger  Kohlensäure  gefüllt» 
und  die  Untersuchung  der  ersten  Probe  liefert  Durchschnittswerte.  Läßt  man  aus 
einer  vollständig  mit  flüssiger  Kohlensäure  gefüllten  Flasche  Kohlensäure  ab,  so 
bildet  sich  durch  Abnahme  der  Temperatur  und  des  Druckes  in  der  Flasche  gas- 
förmige Kohlensäure  und  es  bestehen  dann  die  oben  angeführten  Verhältnisse.  Zur 
Bestimmung  des  Durchschnittsgehaltes  an  CO^  verweist  Verf.  auf  das  Verfahren  von 
Hol?te  (Zeitschr.  f.  d.  ^es.  Kohlensäure-Ind.  1897,  461).  Dieser  ermittelt  zunächst  den 
Kohlensäuregebalt  der  gasförmigen  und  der  flüssigen  Kohlensäure  gasometrisch,  femer 
das  Gesamtvolumen  der  Flasche  durch  einfache  Berechnung,  das  Gesamtgewicht  der 
gasförmigen  und  flüssigen  Kohlensäure  durch  Wiegen .  der  gefüllten  und  entleerten 
Flasche,  sowie  nach  bekannten  Tabellen  die  spezifischen  Volumina  der  gasförmigen 
und  flüssigen  COg  und  berechnet  hieraus  nach  einfachen  Formeln  den  Durchschnitts- 
gehalt an  CO2  bezw.  Luft.  C.  A.  Neu/eld. 

G.  BoUmann:  Die  Enteisenung  des  Brunnenwassers.  (Zeitschr.  Spiritus-lnd. 
1903,  26,  350.) 

Abwasser. 

Franz  Olowes:  Die  Bakterienzahl  im  Wasser  der  Nordsee.  —  Der 
Einfluß  von  Meer-  und  Flußwasser  und  von  biologischer  Behand- 
lung auf  die  Bakterienzahl  im  Abwasser.  (Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1904, 
23,  359 — 363.)  —  Die  Versuche  wurden  auf  einem  Thenisedampfer  ausgeführt;  die 
Proben  wurden  an  Bord  in  einem  ad  hoc  eingerichteten  Laboratorium  unmittelbar 
nach  der  Entnahme  ausgesät.    Von  der  Oberfläche  wurden  die  Proben  in  einem  wohl- 


Digitized  by 


Google 


1.  rlb^iwb ]  Referate.  —  Abwasser.  1 86 


gereinigten  Metalleimer  geschöpft;  die  Entnahme  derjenigen  vom  Grunde  des  Flusses 
geschah  mit  Hilfe  eines  eigens  dazu  konstruierten  Gefäßes,  welches  sich  im  Original 
abgebildet  findet  Proben  aus  den  verschiedenen  Tiefen  des  Flusses  wurden  durch 
einen  Oummischlauch  mittels  Pumpen  gewonnen.  —  Zunächst  wurde  der  Einfluß  des 
Meerwassers  auf  die  Bakterien  beobachtet;  es  zeigte  sich  hierbei,  daß  derselbe  kein 
hemmender  ist,  und  daß  die  Bakterien  im  Meerwasser  in  demselben  Maße  wachsen 
und  sich  vermehren  wie  in  destilliertem  Wasser.  Das  Wasser  der  Nordsee  enthielt 
nur  eine  sehr  geringe  Bakterienzahl,  durchschnittlich  287  in  t  ccni;  darunter  konnten 
solche  intestinalen  Ursprungs,  wie  B.  coli  und  B.  enteritidis  sporogens  in  keinem  Falle 
nachgewiesen  werden.  Der  aus  dem  Abwasser  Londons  vor  dessen  Einfluß  in  die 
Themse  sedimentierte  Schlamm  enthielt  durchschnittlich  129  583  333  Keime  in  1  ccm, 
das  Abwasser  selbst  durchschnittlich  7  442  857  Keime  in  t  ccm.  Letztere  wurden 
^urch  die  reinigende  Wirkung  des  Flusses  im  Laufe  von  21  engl.  Meilen  auf  4837 
und  in  weiteren  10  Meilen  auf  379  Keime  pro  1  ccm  reduziert;  bei  dem  vor  der 
Themsemündung  li^;enden  Leuchtschiff  betrug  diese  Zahl  niu-  noch  186.  An  der 
Mündung,  also  27  Meilen  unterhalb  des  Einlasses  der  Abwässer,  fanden  sich  gas- 
bildende Bakterien  —  also  solche  intestinalen  Ursprungs  —  überhaupt  nicht  mehr 
vor.  Versuche  über  die  Verminderung  der  Zahl  der  Bakterien,  welche  mit  dem  Ab- 
wasserschlamm ständig  in  das  Wasser  an  der  Flußmündung  transportiert  werden, 
zeigten,  daß  diese  nicht  durch  Sedimentierung ,  sondern  durch  Verdünnung  und  Ver- 
mischung zustande  kommt.  —  Was  endlich  den  Einfluß  einer  biologischen  Reinigungs- 
anlage auf  das  Bakterien  Wachstum  im  Abwasser  anbelangt,  so  ergaben  die  an  solchen 
Anlagen  angestellten  Beobachtungen,  daß  eine  erhebliche  Abnahme  an  Bakterien  statt- 
findet Jedenfalls  vermehren  sich  in  den  Faulbecken  die  letzteren  nicht,  es  scheint 
vielmehr,  als  ob  die  Bakterien  in  diesen  Becken  ihre  Tätigkeit  erschöpfen  und  dann 
im  abgestorbenen  Zustande  in  großen  Mengen  in  den  Ausfluß  gelangen. 

C.  A,  Ncufeld. 

Yositka:  Neuer  Apparat  zur  Bestimmung  minimaler  Zucker- 
fnengen  in  Abfall-  und  Speisewässern.  (Zeitschr.  f .  Zucker-Ind.  in  Böhmen 
1902/03,  27,  687 — 689.)  —  Der  nachstehend  beschriebene  Apparat  zeichnet  sich  vor 
^en  bisher  gebräuchlichen  dadurch  aus,  daß  bei  demselben  Glashähne  vermieden  werden 
und  außerdem  alle  Bestandteile  leicht  und  schnell  ausgewechselt  werden  können.  — 
Der  Apparat  besteht  im  wesentlichen  aus  zwei  in  einem  Glasgehäuse  nebeneinander 
angeordneten  Gefäßen  für  konzentrierte  Schwefelsäure  einerseits  und  alkoholische 
■a-NaphtoUösung  andererseits.  Unter  diesen  beiden  Gefäßen  und  mit  ihnen  verbunden 
befindet  sich  ein  drittes,  oben  kugelförmig  erweitertes  Gefäß  (Eprouvette),  welches 
außerdem  mit  der  Wasserzuleitung  in  Verbindung  steht.  Oberhalb  dieser  Gefäße  ist 
ferner  ein  Wasserdruckregulator  angeordnet.  —  Der  Zufluß  des  zu  untersuchenden 
Wassers  und  der  Reagentien,  sowie  deren  Abschluß  wird  durch  einen  Vierweghahn 
ger^elt.  —  Zur  Ausführung  der  Untersuchung  verfährt  man  folgendermaßen:  Zu- 
nächst bringt  man  den  Vierweghahn  in  die  Stellung  I,  wodurch  die  Eprouvette 
bis  zu  ihrer  kugelförmigen  Erweiterung  mit  dem  zu  untersuchenden  Wasser  gefällt 
wird.  Bei  Weiterführung  des  Hahnes  in  die  Stellung  II  fließt  sodann  a-Naphtol- 
lösung  in  die  Eprouvette  und  vermischt  sich  mit  dem  zu  untersuchenden  Wasser, 
während  bei  Hahnstellung  HI  Schwefelsäure  in  die  Eprouvette  gelangt  und  infolge 
ihres  höheren  spez.  Gewichtes  das  Wasser  unterschichtet.  Ist  genügend  Schwefelsäure 
eingelaufen,  so  dreht  man  den  Hahn  in  die  vierte  Stellung  und  schließt  dadurch 
sämtliche  Gefäße  ab.  —  In  der  mit  Email  unterlegten  Eprouvette  kann  man  nun 
bei  vorhandenem  Zuckergehalt  die  bekannte  Reaktion  (violette  Zone)  genau  beobachten. 
Nach  Beendigung  der  Untersuchung  stellt  man  den  Vierweghahn  wieder  auf  I,  wo- 
rauf neuerdings  Wasser  durch  den  Apparat  fließt  und  denselben   gleichzeitig   reinigt. 

A.  Oelkcr, 
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F.  Schoofs;  Die  Abwässer  der  Molkereien.  (Revue  g6n6rale  du  Lait^ 
1904,  8,  313 — 319  u.  344—352.)  —  Die  Abwässer  der  großen  Molkereien  setzen  sieb 
zusammen  aus  dem  zur  Reinigung  des  Bodens  und  der  Apparate  verwendeten  Wasser^ 
den  Rückständen  der  Milch  und  sonstigen  Produkte ;  sie  enthalten  oftmals  den  Centn- 
fugenschlamm  u.  s.  w.  Ferner  finden  sich  darin  das  aus  den  Kühlvorrichtungen  ab- 
laufende Wasser  y  Schmieröl  von  den  Maschinen  und  manchmal  auch  die  zur  Des- 
infektion der  Apparate  und  Werkzeuge  benutzten  Chemikalien.  A.  Römer  (Zeitschr. 
angew.  Chem.  1895,  194),  der  solche  Molkereiabwässer  untersuchte,  fand  u.  a.  im 
Liter  3—5  g  Fett  und  bis  zu  10  g  Milchzucker,  während  Farnsteiner,  Butten- 
berg und  Korn  auch  Seife  konstatierten.  Verf.  fand  in  10  Proben  von  Abwässern 
aus  einer  Molkerei  mit  Maschinenbetrieb  0,284  bis  1,66  g  Fett,  in  einer  Probe  aus 
einer  Molkerei  mit  Handbetrieb  1,62  g  Fett  im  Liter.  In  sämtlichen  Proben  konnte 
Milchzucker  nicht  nachgewiesen  werden,  was  Verf.  der  in  den  Wässern  zur  2^it  der 
Analyse  bereits  erfolgten  Umsetzung  zuschreibt.  Aus  seinen  Resultaten  geht  ino 
übrigen  hervor,  daß  die  Abwässer  sehr  reich  an  organischen  Substanzen  sind  und 
außerdem  Fett  und  Eiweißstoffe  enthalten;  in  frischem  Zustande  führen  sie  auch 
Milchzucker.  Während  die  letzteren  beiden  Bestandteile  der  Tätigkeit  der  Mikroorga- 
nismen keine  Schwierigkeiten  entgegensetzen,  ist  dies  bei  den  Fetten  um  so  mehr  der 
Fall.  Um  die  Vorgänge  in  einem  solchen  Abwassser  zu  beobachten,  wurden  5  Liter 
in  einer  Flasche,  deren  Kork  ein  Kugelrohr  trug,  34  Tage  lang  bei  37®  der  Ruhe 
überlassen.     Das  Ergebnis  war: 


Bestandteile  etc. 


Vor  dem  Versuch 


Nach  34  Tagen 


Farbe 

Geruch    . 

Suspendierte  Stoffe  .... 
Abdampfrückstand  .... 

Glüh  Verlust 

Organischer  Stickstoff      .     . 

Ammoniak 

Salpetrige  Säure      .... 

Salpetersäure 

Schwefelwasserstoff  .  .  . 
Oxydierbarkeit  (mg  KMnO^) 
Reduzierende  Stoffe      .     .    . 

Albumin 

Alkalität 


weiß 
nach  Milch 

1705  mg  im  Liter 

838    .,      , 

32,7.     .       . 

0 

0 

Spuren 

0 

762  mg  im  Liter 

91.6.     .       , 

196,5.     ,       . 

alkalisch 


i598 


grau 
faulig 
271  mg  im  Liter 
1108    .     .       . 
288    .     ,      , 
1,0,     .       , 
3,8 .     ,       , 
0 
ö 
vorhanden 
216  mg  im  Liter 

0 
6,25  mg  im  Liter 
mg  Na^COs  pfo  Liter 


Hieraus  geht  hervor,  welche  gewaltige  Änderungen  die  Mikroorganismen  in,  sich 
selbst  überlassenen  Abwässern  bewirken.  Es  ist  noch  nicht  festgestellt,  wie  die  Vor- 
gänge hierbei  sich  abspielen;  jedenfalls  unterliegen  Eiweißstoffe  und  Kohlenhydrate 
sehr  rapiden  Zersetzungen,  wahrend  die  Fette  allmählich  geapalten  werden.  Da  bei 
diesen  Prozessen  sich  naturgemäß  üble  Gerüche  entwickeln  und  dadurch  die  Abwässer 
zu  einer  argen  Belästigung  für  ihre  Umgebung  werden,  so  ist  ihre  Beseitigung  dringend 
geboten.  Hierzu  liegen  verschiedene  Vorschläge  vor  von  König,  Bömer,  Opper- 
mann  u.  a„  welche,  im  Gegensatz  zu  der  von  A.  Müller  vorgeschlagenen  Behand- 
lung mit  Chemikalien,  der  Abfuhr  dieser  Abwässer  auf  freie  Felder  und  Verwendung 
zum  Düngen  das  Wort  reden.  Die  besten  Resultate  hat  bisher  nach  M.  Dunbar's 
Versuchen  das  biologische  Verfahren  in  Verbindung  mit  kontinuierlicher  Filtration 
gegeben.  C.  A,  Neuftld. 
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C.  Stiepel:  Über  die  Fettgewinnung  aus  Abwässern.  (Seifenfabrikant  28^ 
1021—1023;  Chem.  Centrbl.  1903,  11,  1296-1297.) 

H.  Schreib:  Fortschritte  in  der  Reinigung  der  Abwässer.  (Ghem.-Ztg.  1904. 
28,  267-269.) 

Patente. 

Maschinenfabrik  Grevenbroich  in  Grevenbroich:  Verfahren  der  kontinuier- 
lichen Reinigung  und  Klärung  von  Wasser.  D.K.P.  149723  vom  20.  September  1901. 
(Patentbl.  1904,  26,  108*2.i  —  Das  Verfahren  der  Wasserreinigung  durch  Ei-zengung  flockiger 
Niederschläge  soll  so  ausgeffihrt  werden,  daß  die  Flüssigkeit  am  Schlüsse  des  Reinigungs- 
prozesses keinen  ÜberschuB  von  Chemikalien  im  technischen  Sinne  enthält.  Dies  wird  dadurch 
erreicht,  dafi  die  erforderliche  Chemikalien lOsung  zuerst,  eventuell  unter  Erwärmung,  nur  mit 
einem  Teile  dieser  Wassermenge  zusammengebracht  wird,  und  daß  erst  dann  das  Gemisch 
von  Chemikalien,  Wasser  und  Ausscheidungen  auf  die  übrige  Wassermenge  zur  Einwirkung 
kommt.  Dadurch  kOnnen  die  an  erster  Stelle  gebildeten  großflockigen  Ausfällungen  auf  das 
Auffangen  und  Ablagern  der  an  zweiter  Stelle  gebildeten  feinflockigen  Ausföllungen  ein- 
wirken. Der  zur  Ausführung  dieses  Verfahrens  dienende  Apparat  kennzeichnet  sich  dadurch, 
daß  das  Absatzeefäß  mit  einer  größeren  Anzahl  von  Schirmen  versehen  ist,  zwischen  denen 
das  zu  reinigende  Wassser  von  der  Wandung  des  Gefäßes  her  nach  der  Mitte  desselben  ge- 
fahrt  wird.  Diese  Schirme  haben,  an  ihrem  Fuße  gemessen,  gleichen  Durchmesser,  während 
die  Flächen  derselben  nach  oben  zu  abnehmen,  so  daß  ein  sich  nach  oben  erweiternder  Kanal 
zur  Aufwärtsleitung  des  gereinigten  Wassers  entsteht.  A.  Odkcr, 

Geheimmittel  etc. 

H.  Hanow:  Geheimmittel.  (Jahrbuch  der  Versuchs-  und  Lehranstalt  für 
Brauerei  Berlin  1904,  7,  76 — 77.)  —  Purganin,  ein  Reinigungsmittel,  ist  eine  Mi- 
schung von  14^/o-iger  Natronlauge  mit  einer  etwa  3%-igen  Lösung  von  Natrium- 
hypochlorit. Ein  anderes  Reinigungsmittel  war  ammoniakalische  Seifenlösung.  — 
Hilpertin ,  zum  Waschen  der  Bäckerhefe,  eine  aus  zwei  Schichten  bestehende  Flüssig- 
keit, deren  untere  eine  etwa  35% -ige,  mit  Kochsalz  vereinigte  Sodalösung  und  deren 
obere  eine  alkoholische  Lösung  von  Citronenöl  bildet.  C.  Mai, 

Aufrecht:  Untersuchungen  neuerer  Arzneimittel,  Desinfektions- 
mittel und  Mittel  zur  Krankenpflege.  (Pharm.-Ztg.  1904,  49,  1106.)  — 
Fncol,  Lebertranersatz  der  Fucol- Werke  in  Bremen,  ein  olivgrünes  öl  mit  den  Kon- 
stanten und  Reaktionen  des  Sesamöles.  Jod  war  darin  nicht  nachweisbar.  Die  grüne 
Farbe  und  das  schwache  Aroma  dürfte  auf  die  Behandlung  des  Öles  mit  gerösteten 
Fucus- Arten  zurückzuführen  sein.  —  Keramitstrenpulver  von  Humann  <&Teisler 
in  Dohna,  ein  geruch-  und  geschmackloses  Pulver  zur  Desinfektion  von  Kanälen, 
Aborten  u.  s.  w.  besteht  vorwiegend  aus  Gips  und  Fluorsalzen,  neben  geringen  Mengen 
von  Chlorcalcium,  Tonerde  und  Eisenoxyd.  C.  Mai, 

U.  Kreis:  Geheimmittel.  (Bericht  des  kantonalen  chemischen  Laboratoriums 
Basel-Stadt  1903,  22—26.)  —  Die  Haarfärbemittel  Eau  de  Raffah  (Paris),  Kronen- 
Niifi-£xtrakt*Haai*farbe  (Nürnberg),  Nutin  (Nürnberg)  und  Fenor  (Zürich)  erwiesen  sich 
als  alkalische  Losungen  von  p-Phenylendiamin.  Letzteres  läßt  sich  nach  Zusatz  von 
Schwefelammonium  mit  Äther  ausschütteln  und  dm-ch  Sublimation  in  farblosen  Kry- 
stallen,  deren  Schmelzpunkt  meist  etwas  unter  140^  liegt,  gewinnen.  Folgende  Reak- 
tionen sind  charakteristisch:  1.  Die  salzsauere  Lösung  gibt  beim  Kochen  mit  über- 
schüssigem Natriumhypochlorit  einen  weißen  flockigen  Niederschlag  von  Chinondichlor- 
diimid,  der  aus  verdünntem  Alkohol  in  langen  Nadeln  vom  Schmelzpunkt  124''  krystalli- 
siert.  2.  Beim  gelinden  Erwärmen  mit  Schwefelwasserstoffwasser  und  Eisenchlorid  färbt 
sich  die  salzsauere  Lösung  violett  (Lauth'sches  Violett).  3.  Die  verdünnte,  schwach  sauere 
Lösung  gibt  mit  Anüin  und  Eisenchlorid  die  blaue  Indaminreaktion.  —  Orientalisches 
Kraftpnlver  war  ein  Gemisch  von  Erbsen  und  Reismehl;  Preis  15  Fr.  für  1  kg.  — 
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Tonnola,  Mittel  gegen  Fettleibigkeit,  war  ein  Gemisch  verschiedener,  feingepulverter 
Drogen  mit  Natrium-  und  Magnesiumsulfat  —  Purolit,  Mittel  zur  Reinigung  von 
Bierpressionen  bestand  aus  gepulvertem  Ätznatron.  —  Tartarine,  Ersatz  für  Wein- 
stein, war  gemahlener  Kieserit  (MgSO^  -f-  Hj,0).  —  Ein  sogen.  Sauer  Stoffpräparat  zu 
Heilzwecken  bestand  vorwiegend  aus  Reismehl  und  etwas  Magnesiumchlorid. 

C.  Mai, 

F.  Zernik:  Citraminoxyphen.  (Apoth.-Ztg.  1904,  19,  IUI 4.)  —  Ein  so 
bezeichnetes  weißes  Pulver  erwies  sich  identisch  mit  Helmitol  (Anhydromethylencitronen- 
sauerem  Hexamethylentetramin).  C  Mau 

F.  Zernik:  Weygand's  Rheumatis-  und  Gichtgeist.  (Apoth.-Zlg. 
1904,  19,  874.)  —  Das  als  Einreibung  empfohlene  Mittel  besteht  aus  Terpentinöl 
öö,  Kampferspiritus  (mit  denaturiertem  Spiritus  bereitet)  55,  venetianische  Seife  5. 
Preis  einer  Flasche  mit  115  g  2,50  M.  ^-  ^^^^ 

F.  Zernik:  Griserin.  (Apoth.-Ztg.  1904,  19,  908—909.)  —  Das  zur  Be- 
handlung der  Schwindsucht  und  anderer  Infektionskrankheiten  angepriesene  Mittel,  ein 
hell  schwefelgelbes  Pulver,  ist  ein  Gemisch  von  Loretin  (m-Jod-o-oxychinolin-anasulfo- 
säure)  mit  6,75  ^/o  Natriumbikarbonat.  C,  Mai. 

Fr«  Zernik:  Winter's  Nature  health  restorer.  (Apoth.-Ztg.  1904,  19, 
936 — 937.)  —  Das  Mittel  besteht  aus  mit  dünnem  Schokoladenüberzug  versehenen 
Tabletten  von  etwa  0,38  g  Gewicht,  die  viel  Aloe,  sowie  eine  brennend  scharf- 
schmeckende harzige  Substanz  enthalten,   die  sich  mit  Schwefelsäure  purpurrot  färbt 

C.  Mai. 

H.  Bertram:  Roach's  Sea-Sickness  Draught  (Pharm.  Ztg.  1904,  49. 
653.)  —  Das  als  Mittel  gegen  Seekrankheit  empfohlene  Präparat  ist  eine  farblose, 
klare  Flüssigkeit  von  süßem  Geschmack  und  dem  Geruch  des  Orangenblütenwaasers; 
spezif.  Gewicht  1,0465,  Reaktion  neutral.  Es  ist  eine  etwa  2,85®/o-ige  Lösung  von 
Cbloralhydrat  in  einer  Mischung  von  Alkohol  und  Wasser,  versüßt  mit  etwa  10 ^/o 
Rohrzucker  und  parfümiert  mit  Orangenblütenöl.  Preis  eines  Kartons  mit  6  Fläsch- 
chen  von  je   25  ccm  4,80  Mk.,  Wert  etwa  50  Pf.  C.  Mai. 


Literatur« 

Hasterlik,  Dr.  Alfred,  Königlicher  Inspektor  an  der  kgl.  bayer.  üntersuchungsanstalt 
für  Nahrungs-  und  Genußmittel  in  Ü (tnchen :  Unsere  Lebensmittel.  Eine  Anleitang  zur 
Kenntnis  der  wichtigsten  Nahrangs-  und  Genußmittel,  deren  Vorkommen  und  Beschaffenheit 
in  gutem  und  schlecntem  Zustande,  sowie  Hinweise  auf  ihre  Verfälschungen,  kl.  8^  VIII  u. 
408  8.  8  Abbildungen  (A.  Hartleben's  Ghemischtecbniacho  Bibliothek,  Bd.  277).  Preis  broch. 
6.00  M.  —  Das  vorliegende  Werk  ist  als  eine  vollständige  Neubearbeitung  des  Stoffes  anzu- 
sehen, welcher  in  einem  vor  längeren  Jahren  in  dem  gleichen  Verlage  und  unter  dem  fast 
gleichen  Titel  von  G.  F.  Gapaun-Karlowa  herausgegebenen  kleinen  Buche  behandelt  worden 
war.  Es  stellt  sich  die  Aufgabe,  die  Kenntnis  unserer  Lebensmittel  in  ihrem  natürlichen  und 
veränderten  Zustande  zu  vermitteln.  Damit  wendet  sich  das  Buch  vornehmlich  an  diejenigen, 
welche  beruflich  mit  der  Durchführung  der  Nahrungsmittelgesetze  oder  der  Überwachung  des 
Marktverkehrs  mit  Lebensmitteln  zu  tun  haben,  des  weiteren  aber  auch  an  Jedermann,  der 
diesen  Fragen  ein  Interesse  entgegenbringt.  Ein  Jeder,  der  sich  wissenschaftlich  mit  unseren 
Nahrungs-  und  Grenußraitteln  zu  beschäftigen  hat,  wird  die  Schwierigkeiten  zu  würdigen  wissen, 
welche  sich  einer  gemeinfaßlichen  Darstellung  dieser  Fragen  entgegenstellen.  Nicht  nur  die 
Rücksicht  darauf,  aaß  keine  besonderen  Fachkenntnisse  vorausgesetzt  werden  dürfen,  sondern 
vor  allem  auch  die  große  Mannigfaltigkeit  der  Gesichtspunkte,  von  denen  aus  die  Lebensmittel 
zu  behandeln  sind,  erschweren  eine  solche  Aufgabe  ungemein.  Neben  den  chemischen  und 
technischen  Fragen  spielen  hier,  wie  bekannt,   auch  die  gesundheitlichen  Rücksichten  sowie 
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die  Gesetzgebung  und  die  Rechtsprechung  eine  grofie  Rolle.  Es  ist  die  Gefahr  vorhanden^ 
daß  man  Aber  dem  Bestreben  vol Istfindig  zu  sein,  einzelne  Abschnitte  zu  ausführlich  gestaltet, 
anderen  Punkten  aber  wiederum  nicht  genügend  gerecht  wird.  Im  Allgemeinen  hat  der  Ver- 
fasser diese  Schwierigkeiten  glücklich  zu  vermeiden  gewußt,  unter  anderem  dadurch,  daß  er 
bei  wichtigeren  Abschnitten  eine  noch  jüngst  von  Ostwald  für  Lehrzwecke  mit  Recht  als 
zweckmftfiig  bezeichnete  Art  der  Darstellung  wählt:  die  der  geschichtlichen  Entwickelung. 
Es  sei  in  dieser  Hinsicht  nur  auf  die  Abschnitte  Rübenzucker,  Rohrzucker,  Bier,  Wein  ver- 
wiesen. Die  Darstellung  ist  klar.  Durch  die  Beifügung  zahlreicher,  der  Mehrzahl  nach  König's 
klassischem  Werke  entnommenen  Tabellen  wird  demjenigen,  welcher  sich  eingehender  hierüber 
unterrichten  will,  Gelegenheit  geboten,  sich  nähere  Kenntnis  über  die  quantitative  Zusammen- 
setzung der  wichtigeren  Nahrungs-  und  Genußmittel  zu  verschaffen.  Das  Buch  kann  daher 
zum  Studium  wohl  empfohlen  werden.  Einige  Bemerkungen  seien  jedoch  im  einzelnen  noch 
gemacht,  die  bei  einer  hoffentlich  bald  notwendig  werdenden  Neuauflage  Berücksichtigung 
finden  konnten.  Schwierig  ist  bei  der  Behandlung  der  Nahrungs-  und  Genußmittel  stets  auch 
ihre  systematische  Einteilung,  da  zu  leicht  nur,  man  mag  diese  wählen  wie  man  will,  Zusam- 
mengehöriges auseinandergerissen  wird.  Der  Verfasser  wählte  die  auch  sonst  übliche  Eintei- 
lung in  animAÜsche  und  vegetabilische  Nahrungsmittel.  Daß  dabei  die  Kokosbutter  unter  den 
animalischen  Nahrungsmitteln  stehen  geblieben  ist,  ist  wohl  ein  Versehen.  Ebenso  stehen 
aber  auch  die  aus  Hefe  oder  anderem  Pflanzeneiweiß  hergestellten  dem  Fleischextrakt  ahn- 
liehen  Zubereitungen  (S.  116  f.)  streng  genommen  unter  dem  Abschnitt  , Fleisch*  nicht  an  der 
richtigen  Stelle.  Vielleicht  ist  auch  die  Fortlassung  eines  Abschnittes  über  Trinkwasser  und 
Mineralwässer  durch  die  Schwierigkeiten  der  Einreihung  dieses  Kapitels  in  die  gewählten  Ab« 
schnitte  bedingt  gewesen.  Andererseits  würde  der  allerdings  kurze  Abschnitt  über  Raffln  ose- 
Pinszucker  (S.  240)  sowie  die  für  den  Leserkreis,  für  welchen  das  Buch  bestimmt  ist,  doch 
unverständliche  Eonstitutionsformel  des  Koffeins  (S.  863)  ohne  Bedenken  fortfallen  können. 
Die  gesetzlichen  Bestimmungen  und  die  in  bezug  auf  die  Untersuchung  der  Nahrungs-  und 
Gennßmittel  getroffenen  Vereinbarungen  sind  nicht  durchweg  in  gleichmäBiger  ihrer  Bedeutung 
entsprechender  Weise  behandelt  worden.  Eine  Schwierigkeit  lag  wohl  darin,  daß  sich  das 
Buch  gleichzeitig  »n  einen  deutschen  und  an  einen  österreichischen  Leserkreis  wenden  wollte. 
Während  das  deutsche  Nahrungsmittelgesetz  keine  besondere  Berücksichtigung  erfährt,  ist  der 
Entwarf  von  Polizeivorschriften  üher  den  Handel  mit  Milch  von  Hey  er  in  Dessau  (nicht 
Hey  er  [S.  9  ff.])  wörtlich  zum  Abdruck  gelangt.  Bei  der  Erwähnung  der  Zulassung  von 
Tresterweinen  für  den  Haustrunk  (S.  312)  hätte  auch  ihre  Zulassung  in  der  Branntweinbren- 
nerei erwähnt  werden  können.  Bei  der  Besprechuns  der  Malzsurrogate  (S.  248  f.,  279  und 
283)  wäre  ein  ausdrücklicher  Hinweis  darauf,  daß  nicht  nur  »in  vielen  Ländern*,  sondern  in- 
sonderheit auch  im  Gebiet  der  norddeutschen  Brausteuergemeinschaft  die  Verwendung  von 
Malzsurrogaten  in  der  Bierbrauerei  gesetzlich  erlaubt  ist,  wohl  am  Platze  gewesen.  Daß  in 
Bayern.  Württemberg  und  Baden  ein  Surrogatverbot  besteht,  ist  erwähnt  (S.  248).  Daß  In- 
vertzucker der  Zuckersteuer  nicht  unterliegt  (S.  237)  trifft  in  dieser  Allgemeinheit  nicht  zu. 
Die  Aufführung  der  schwefelsauren  Salze  unter  den  für  die  Konservierung  von  Fleisch 
verbotenen  Stoffen  (S.  109)  beruht  wohl  nur  auf  einem  Druckfehler.  Übrigens  dürfte  aus  den 
allerdings  kurzen  Ausführungen  über  die  Frage  der  Zulassung  von  Konservierungsmitteln  nicht 
für  jeden  Leser  unzweifelhaft  klar  hervorgehen,  daß  das  Verbot  bestimmter  Mittel  trotz  der 
gegenteiligen  Ansicht  einzelner  Gelehrter  auch  heute  noch  zu  Recht  besteht.  Schließlich  sei 
noch  auf  die  Druckfehler  «Hypokrates*  (S.  132)  sowie  .Elutriationsverfahren*  (S.  2H2)  und 
«Mycoderma  acete"  (S.  302)  aufmerksam  gemacht.  Auch  dürfte  es  nicht  schwer  fallen,  für 
Fremdwörter  wie  .Version*  (S.  208),  .toleriert*  (S.  214)  und  ,Remedur*  (S  390)  einen  deutschen 
Ersatz  zu  finden.  A".  v,  Buchka, 

Leach,  Albert  E.,  S.  B.:  Analyst  of  the  Massachusetts  State  Bord  of  Health:  Food 
inspection  and  Analvsid.  For  the  use  of  public  analysts,  health  offlcers,  sanitary 
chemists  and  food  economists,  Gr  8^  XIV  und  787  Seiten  mit  120  Figuren  im  Text  und  40 
Tafeki  mit  Mikrophotographieen  1904.  New  York,  John  Wiley  &,  Sons ;  London,  Chapman 
&  Hall,  Limited.    Preis  gebunden  7,5  sh. 

Das  Werk  zerfällt  in  19  Kapitel,  von  denen  das  erste  sich  mit  den  allgemeinen  Ver- 
bftltnisBen  der  Nahrungsroittelanalyse  und  -kontroUe  beschäftigt;  das  zweite  behandelt  die 
Einrichtung  der  Nabrungsmitteluntersuchungslaboratoiien  (bauliche  Einrichtung,  Reagentien, 
Apparate  etc.).  Das  dritte  Kapitel  enthält  einen  kurzen  Abriß  der  allgemeinen  Zusammen- 
setzung der  Nahrungsmittel  und  der  Einteilung  und  Eigenschaften  der  Nährstoffe.  Hier  erscheint 
ans  das  Kapitel  der  Kohlenhydrate  doch  wohl  etwas  sehr  kurz  und  summarisch  behandelt, 
namentlich  im  Vergleich  zu  den  Proteinstoffen.  Jm  vierten  Kapitel  werden  auf  43  Seiten 
die  allgemeinen  aniüytischen  MeÜioden  —  mit  Ausnahme  der  Bestimmungen  der  Kohlenhydrate, 
die  in  dem  snäteren  Kapitel  über  .Cerealien  und  ihre  Produkte,  Leguminosen,  Vegetabillen 
und  Frflebte*  behandelt  werden  —  und  im  fünften  Kapitel  auf  19  Seiten  die  Anwendung  des 
Mikroskops  in  der  Nahrungsmittelanalyse  in  gedrängter  aber  sachgemäßer  Weise  geschildert. 
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d.  Nähr.-  a.  Gannftmittol. 


Die  nun  folgenden  zehn  Kapitel  behandeln  aaf  540  Seiten  die  verschiedenen  Gmppen  der 
Nahrungs-  und  Genußmittel  in  sehr  sachgemäßer  und  übersichtlicher  Anordnung.  Dann  folgen 
in  drei  besonderen  Kapiteln  die  künstlichen  Farbstoffe  der  Nahrungsmittel,  die  Konservierungs- 
mittel und  die  künstlichen  Süßstoffe  und  das  Schlußkapitel  behandelt  die  Konserven  und 
Frucht  Produkte  der  verschiedensten  Art,  worauf  in  einem  Anhange  noch  einige  Nachträge  zu 
den  früheren  Kapiteln  folgen.  Wir  begrüßen  in  dem  Le ach 'sehen  Werke  eine  sehr  beachtens- 
werte Erscheinung  in  der  nahrungsmittelchemischen  Literatur,  deren  eingehendes  Studium 
nicht  nur  dem  auf  diesem  Gebiete  forschenden  Fachgenossen,  sondern  vor  allem  auch  den 
üntersuchungsanstalten  für  Nahrungsmittel  etc.  sehr  empfohlen  werden  kann,  da  beide  darin 
•manche  Methoden  beschrieben  finden  werden,  die  bei  uns  bisher  weniger  bekannt  geworden 
sind,  aber  eine  Beachtung  sehr  wohl  verdienen.  Andererseits  ist  auch  nicht  zu  verkennen, 
daß  wir  in  dem  Werke  hie  und  da  Methoden  vermissen,  die  sich  bei  uns  als  sehr  brauchbar 
erwiesen  haben.  Was  die  mikroskopischen  Abbildungen  betrifft,  die  vorwiegend  den  Werken 
von  J.  Möller  sowie  von  V  i  1 1  i  e  r s  und  C  o  1 1  i  n  entnommen  sind,  so  stellen  die  aus  letzterem 
W^erke  entnommenen  zwar  meist  zahlreichere  Bilder  aus  Pulvern  dar  als  die  nach  Möller, 
allein  sie  erscheinen  im  allgemeinen  für  den  praktischen  Gebrauch  zu  klein  und  gehen  infolge- 
dessen auch  zu  wenig  ins  Detail;  sie  erreichen  daher  die  vorzüglichen  Möller 'sehen  Zeichnungen 
bei  weitem  nicht.  Was  die  Mikrophotographieen  betrifft,  so  erscheinen  uns  diese  für 
Pfianzenpulver  im  allgemeinen  nicht  geeignet,  dagegen  z.  B.  sehr  angebracht  bei  mikro- 
skopisch polarimetrischen  Abbildungen,  wie  solche  die  drei  letzten  Tafeln  (Speisefette)  dar- 
stellen. Was  die  Ausstattung  des  Werkes  betrifft,  so  ist  der  Druck  des  Textes  als  vorzüglich 
zu  bezeichnen,  während  der  Druck  der  mikroskopischen  Figuren  zum  Teil  zu  wünschen  übrig 
läßt.  A,  Bömer. 

Rosen,  Prof.  Dr.  F.,  Privatdozent  der  Botanik  an  der  Universität  Breslau:  Anato- 
mische Wandtafeln  der  vegetabilischen  Nahrungs-  und  Genußmittel.  Breslau 
1904.  J.  U.  Kern's  Verlag  (Max  Müller).  6.  Lieferung.  Tafel  XXVI -XXX  und  Text  Bogen 
12—15.  —  Die  vorliegenden  Tafeln  26—30  bilden  den  würdigen  Abschluß  dieses  im  Jahre  1895 
begonnenen,  in  Anlage  und  Ausführung  gleich  vorzüglichen  Werkes,  zu  dessen  Vollendung 
man  Autor  und  Verlag  nur  beglückwünschen  kann.  Die  Schlußlieferung  bringt  die  Abbildungen 
des  mikroskopischen  Baues  von  Piment,  Macis,  Muskatnuß,  Vanille,  Safran  und  Kardamomen, 
und  der  Text  enthält  die  zugehörigen  Erläuterungen.  Das  Rosen'sche  Werk  bildet  für  die 
praktische  Tätigkeit  der  Untersuchungsanstalten  wie  für  Unterrichtszwecke  ein  gleich  wich- 
tiges und  unentbehrliches  Hilfsmittel,  das  bald  zum  eisernen  Bestand  aller  interessierten  Kreise 
gehören  dürfte.  Für  eine  etwa  beabsichtigte  Neubearbeitung  bliebe  nur  der  Wunsch  zu  er- 
füllen, daß  auch  den  gebräuchlicheren  Verfälschungsmitteln  der  behandelten  Gewürze,  Drogen 
u.  s.  w.  mehr  Berücksichtigung  geschenkt  würde.  C.  Ma%. 

Schweizerisches  Lebensmittelbaeh,  Methoden  für  die  Untersuchung  und  Normen  für 
die  Beurteilung  von  Lebensmitteln  und  Gebrauchsgegenständen.  Im  Auftrage  des  Schweiz. 
Departements  des  Innern  bearbeitet  vom  Schweizerischen  Verein  analytischer 
Chemiker.  Zweite,  revidierte  Auflage.  Erster  Abschnitt:  Die  alkoholischen  Getrftnke: 
Wein,  Bier,  Spirituosen  und  als  Anhang  Essig.  Zweite  Auflage,  revidiert  durch  den 
Schweizerischen  Verein  analytischer  Chemiker.  8"^.  76  S.  Bern  1904.  Druck 
und  Verlag  von  Neukoram  &  Zimmermann.  Preis  2,50  Fr.  —  Der  Initiative  des  Schweize- 
rischen Vereines  analytischer  Chemiker  ist  es  zu  danken ,  daß  der  im  Februar  1^99 
erschienenen  ersten  Auflage  des  Schweizerischen  Lebensmittelbuches,  den  schnellen  Fort- 
schritten und  erfreulichen  Erfolgen  der  Nahrungsmittelchemie  entsprechend,  schon  jetzt  eine 
zweite  Auflage  folgen  konnte,  deren  erster  Abschnitt  soeben  erschienen  ist.  Mit  Ausnahme 
des  Kapitels  „Spirituosen*^,  dessen  Anordnung  etwas  geändert  wurde,  ist  die  Anlage  gegen 
früher  im  allgemeinen  die  gleiche  geblieben,  doch  zeigen  sich  alle  Kapitel  so  gründlich  durch- 
gearbeitet, daß  tatsächlich  ein  neues  Werk  vorliegt.  Die  analytischen  Verfahren  sind  mit 
Hinweis  auf  die  betreffende  Originalliteratur  verhältnismäßig  nur  kurz  angegeben  und  mit 
Recht  der  Hauptweit  auf  die  Beurteilung  u.  s.  w.  gelegt  worden,  immerhin  wurden  die  An- 
gaben meist  so  gehalten,  daß  der  Fachmann  danach  zu  arbeiten  vermag  und  erfreulicherweise 
sind  gerade  neuere  Veröffentlichungen  eingehender  berücksichtigt  worden,  wie  z.  B.  die  Be- 
stimmung des  Fluors  beim  Nachweis  der  Konservierungsmittel  in  Wein  und  Bier  nach 
Treadwell-Koch.  Beim  Kapitel  „Essig"  ist  die  Essigessenz  neu  aufgenommen  worden. 
Als  vorbildlich  dürfen  die  bei  einzelnen  Kapiteln  gegebenen  Definitionen  gelten,  bei  denen 
z.  B.  bei  Kognak.  Weinessig  u.  a.  eine  wohltuende  Unabhängigkeit  der  Verfasser  nach  jeder 
Seite  hin  hervortritt.  Wenn  auch  das  vorliegende  verdienstvolle  Werk,  dessen  ganze  An- 
lage die  Hand  erfahrener  und  unbeeinflußter  Sachverständiger  verrät,  in  erster  Linie  speziell 
schweizerischen  Verhältnissen  Rechnung  trägt,  so  sollte  doch  kein  Nahrnngsmittelchemiker 
dessen  eingehendes  Studium  versäumen.  Es  ist  zu  hoffen,  daß  dem  ersten  Abschnitte  die 
übrigen  rasch  nachfolgen  werden.  C.  Mai, 
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Bericht  über  die  Tätigkeit  des  kantonalen  chemischen  Laboratorinms  Basel- 
Stadt  im  Jahre  1908.  Dem  Sanitätsdepartement  erstattet  von  Prof.  Dr  H.  Kreis,  Kantons- 
Ohemiker.  —  Das  Laboratorium  erhielt  5791  Aufträge,  und  zwar  4534  amtliche  und  1250  private  ; 
von  den  Untersuchungen  führten  524  =  9^o  zu  Beanstandungen.  Es  wurden  u.  a.  unter- 
aucht:  7  Bier,  5  Brot,  819  Butter  (73  beanstandet),  15  Eakaopräparate ,  430  Essig  (114),  43 
Fleisch-  und  Wurstwaren  (15),  10  Fruchtsäfte  u.  s.  w.  (3),  17  (jemüse-  und  Obstkonserven  (8), 
2öb  Gewürze  (6),  22  Honig  (3),  10  Kaffee,  7  Limonaden  u.  s.  w.  (5),  25  Mehl  (8),  2655  Milch 
(»7),  199  Speisefette  (48),  198  Speiseöle  (40),  19  Spirituosen  (2),  2  Teigwaren  (2),  595  Wein 
<72),  4  Zucker,  423  Gebrauchsgegenstände  u.  s.  w.  (38).  —  Butter  und  Speisefette: 
3.9°  0  der  Butterproben  enthielten  zu  wenig  Fett,  der  niedrigste  Fettgehalt  betrug  61  ^/o.  Bäll- 
chen, deren  äußere  Schichten  aus  besserer  Margarine  mit  15 ^o  Butter  und  deren  Inneres  aus 
schlechtester  Margarine  bestanden,  wurden  als  Butter  hausiert.  Mehrfach  wurden  Gemische 
aus  Rindsfett  mit  Baumwollsamen-  oder  Sesamöl  als  Schweinefett  verkauft.  Wurst:  6  Würste 
mit  künstlich  gefärbtem  Darm  und  8  Pferdewürste  enthielten  Weizenmehl.  In  amerikanischer 
Salami  wurden  Teerfarbstoffe  und  Maismehl  nachgewiesen.  —  Limonaden:  Eine  Probe  ent- 
hielt Saponin.  —  Milch:  Die  Beanstandungen  wegen  Wässerung  sind  gegen  das  Vorjahr  von 
0,5  auf  0,1^0  heruntergegangen;  die  für  Private  untersuchten  Proben  fahrten  dagegen  zu 
28,9 '^o  Beanstandungen,  darunter  8  Proben  mit  10—25%  Wasserzusatz.  —  Wein:  Von  323 
hei  der  Kontrolle  von  Handlangen  entnommenen  Proben  wurden  19  =  5,9^o  beanstandet,  und 
zwar  8  wegen  Verschnittes  von  Kunstwein  mit  Natur  wein,  9  we<$en  Essigstiches  und  2  wegen 
zu  hohen  Gehaltes  an  freiem  Schwefeldioxyd.  C.  Mm. 

Bericht  über  die  Tätigkeit  der  chemisch-technischen  Versuchsstation  des  Cen- 
tralvereines  für  Rübenzncker-Indastrie  in  der  österr.-nngar.  Monarchie  für  das  Jahr 
1903.  Von  dem  Direktor  Regierungsrat  PHedrieh  Strohmer.  Vorgelegt  in  der  Festver- 
aammlung  zur  Feier  des  50-jährigen  Bestandes  des  Gentralvereines  für  Rübenzucker- Industrie 
am  6.  Juni  1904  zu  Wien.  Der  Anstalt  kamen  im  Berichtsjahre  5531  Analysenaufträge  zu, 
deren  Erledigung  14318  quantitative  Einzelbestimmungen  und  42ü8  qualitative  Prüfungen  er- 
forderte. Daneben  worden  270  Anfragen  betreffend  Rübenbeschädigung  durch  pflanzliche  oder 
tierische  Feinde  beantwortet,  sowie  &  verschiedene  Gutachten  für  Behörden  und  Private  ab- 
gegeben. Es  wurden  u.  a.  untersucht:  3608  Roh-  und  Sandzucker,  578  Melassen  und  Osmosen- 
wasser, 8  Fallmassen,  46  Betriebsspodien,  18  Abfälle,  346  Rüben,  92  Rübensamen,  641  Dung- 
mittel, 92  Futtermittel,  17  Wasser,  16  Nahrungsmittel  u.  s.  w.  Der  Bericht  enthält  eine  tabel- 
larische Angabe  der  Rendementhöhe  der  untersuchten  Rohzucker  in  Prozenten  der  in  einem 
Monat  untersuchten   Muster  sowie  eine  Zusammenstellung  einiger   Untersuchungsergebnisse. 

C.  Mai. 

Jahrbuch  der  Versuchs-  nnd  Lehranstalt  für  Branerel  in  Berlin.  VII.  Band  1904. 
Ergänznngsband  zur  Wochenschrift  für  Brauerei.  Unter  Mitwirkung  von  C.  von  Ecken- 
brecher, W.  Goslich,  H.  Hanow,  J.  F.  Hoffmann,  P.  Lindner,  Tb.  Remy,  F. 
Schön feld,  ll).  Struve  herausgegeben  von  M.  Delbrück,  redigiert  von  VV.  Wiiidisch. 
Berlin,  Paul  Parey.  576  S.  8'*.  —  Das  unter  Leitung  von  H.  Hanow  stehende  analytische 
Laboratorium  der  Anstalt  erledigte  im  Jahre  1903  die  Untersuchung  von  4183  Gegenständen, 
wie  147  Gersten  und  Weizen,  150  Hopfen,  323  Wasser,  55  Pech,  27H7  Malz,  561  Bier,  65 
Würzen,  10  Hefen,  3  Treber,  13  Schmieröle  u.  s.  w.  Das  unter  Leitung  von  0.  Neumann 
stehende  Stickstoff-Laboratorium  erledigte  in  der  Zeit  vom  Oktober  1903  bis  Oktober  1904  rund 
2900  Untersuchungen  auf  Eiweiß,  die  etwa  7500  Einzelbestimmungen  erforderten.  Von  den 
untersuchten  Gersten  enthielten  103  im  Mittel  8,9,  276  10,1,  213  11,1  75  12,1  26  13,1  und  6 
über  13,1,  im  Maximum  17,8^0  Protein  in  der  Trockensubstanz.  Gerste:  Der  Wassergehalt 
bewegte  sich  zwischen  9,8  und  19^0,  der  Eiweißgehalt  von  6,7— 12,9  °/o,  auf  Trockensubstanz 
berechnet.  Die  Hektolitergewichte  lagen  zwischen  65,9  und  70,9  kg,  die  Tausendkörnerge- 
wichte zwischen  39,8  und  46,8  g.  Malz:  Der  Wassergehalt  lag  im  Durchschnitt  zwischen 
4,02  und  5,58^/0,  der  Extrakt  in  der  geschrotenen  Trockensubstanz  bei  74,5— 76,4  V^-  Bei 
Weizenmalzen  war  häufig  hoher  Wassergehalt  zu  beanstanden.  Bier:  Auffallend  hoch  waren 
abnorme  Jodreaktionen ;  von  allen  untersuchten  Proben  gaben  17  ^/o  rote  bis  violette  Färbungen. 
—  Auf  den  reichhaltigen  Inhalt  des  Jahrbuches,  über  dessen  Einzelheiten  an  anderer  Stelle 
z.  T.  berichtet  werden  soll,  kann  hier  nur  hingewiesen  werden.  C.  Mai. 

Jahresbericht  pro  1903  des  chemisch-technischen  und  hyg^ienischen  Instituts 
Dr.  Popp  nnd  Dr.  Becker,  Frankfurt  a.  M.  (Sonderabdruck  aus  dem  Monats- Bericht  des 
Frankfurter  Landwirtschaftlichen  Vereins.)  —  Es  liefen  9699  Untersuchungsgegenstände  ein, 
nnd  zwar  191  von  Gerichten  und  Steuerbehörden,  224  von  städtischen  Verwaltungen,  880  von 
der  Auslandsfleischbeschaustelle   und  8404  von  Privaten,   die  sich  auf  4302  Lebensmittel  und 
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Gebrauchsgegenstände,  229  hygienische  und  physiologische,  5012  technische  und  155  gericht- 
liche Objekte  verteilen.  Von  den  4293  Proben  von  Nahrungs-  und  Genußraitteln  wurden  126^ 
=  2,9 ^'o  beanstandet.  Es  wurden  u.  a.  untersucht:  172  Kleischwaren  (6  beanstandet),  2738 
iMolkereierzeugnisse  (32),  776  Fette  und  öle  (12),  64  Mehl,  Back-  und  Teigwaren  (8),  28  Ge- 
würze u.  8.  w.  (7),  6  Essig,  41  Gemüse  und  Fruchtdauerwaren,  Fruchtsäfte  (22),  3  Honig  (1), 
97  Wasser  (10),  3  Bier  (3).  5  Fischwaren  (1),  4  Kakaopräparate,  346  Wein  u.  s.  w.  (23),  16 
Spirituosen  (1),  9  Gebrauchsgegenstände  (2),  40  zolltechnische  Gegenstände,  4199  gärungs- 
technische (Gegenstände  (51),  58  landwirtschaftliche  Gegenstände  u.  s.  w.  Fleischwaren: 
1  Leberwurst  enthielt  2,5*^'o  Mehl;  1  Cervelatwurst  und  3  Pökelzungen  enthielten  Borsäure. 
Milch:  3  Proben  waren  bis  40  °  o  gewässert ;  der  durchschnittliche  Fettgehalt  der  Milch  der 
Frankfurter  Milchkuranstalt  war  3,55  ^/o,  von  1563  Proben  einer  Sammelmolkerei  hatten  77**/o 
über  3°/oFett.  —  Butter:  1  Probe  enthielt  50 ^/o  Wasser  und  8°,o  Kasein,  5  Proben  besaßen 
Fettgehalte  von  68,2— 78®  o.  Fette:  Von  6  Proben  Schweineschmalz  von  der  Auslandsfleisch- 
beschau enthielten  2  Alkalien  und  Erdalkalien,  2  waren  mit  BaumwoilsamenOl  und  2  mit 
Rindstalg  verfälscht.  Fruchtsäfte,  Dörrobst:  1  Dörrobst  war  mit  talgartigem  Fett  ge- 
schönt ,  1  Probe  Rosinen  mit  Pflanzenfett.  9  Preißelbeeren  wurden  wegen  Gehaltes  an  Stärke- 
syrup  bis  40<*/o,  Salicvlsäure  und  Teerfarbe  beanstandet.  8  Himbeersyrupe  enthielten  bis  2b^!o 
Wasser.    Wein:  7  Weiß-  und  5  Rotweine  entsprachen  nicht  den  gesetzlichen  Anforderungen. 

C.  Mai, 

20.  Jahresbericht  der  landwirtschaftlichen  Versuchsstation  der  Universität 
Wisconsin  für  das  Jahr  bis  Ende  Juni  1903.  Von  dem  Direktor  W.  A.  Henry.  Der  mit 
einer  Anzahl  guter  Abbildungen,  Diagrammen  und  Plänen  versehene  Bericht  ist  410  Seiten  stark. 
Die  Versuchstation  ist  reichlich  ausgestattet;  neben  verschiedenen  chemischen,  bakteriologischen 
und  pflanzenphysiolo^iischen  Laboratorien  umfaßt  sie  Versuchsfelder  für  landwirtschaftliche 
und  gärtnerische  Zwecke,  Ställe  mit  Versuchstieren,  ein  Gut  u.  s.  w.  Die  Zahl  der  Angestelltea 
beträgt  21  und  besteht  aus  Chemikern,  Bakteriologen,  Agrikulturphysikern,  außerdem  finden 
sich  je  ein  Tierarzt,  ein  praktischer  Landwirt,  ein  Gärtner  u.  s.  w.  Der  Etat  bilanziert  mit 
15000  Dollar  jährlich,  wovon  8000  Dollar  als  Gehälter  dienen.  —  Der  Bericht  bringt  eine 
große  Zahl  interessanter  Arbeiten,  die  meisten  sind  jedoch  agrikulturtechnischer  Art;  über 
diejenigen,  welche  für  Nahrungsmittelchemiker  von  Interesse  sind,  wird  an  anderer  Stelle 
berichtet  werden.  C.  A.  Neufeld. 

Mitteilungen  ans  den  Laboratorien  und  der  wissenschaftlichen  Station  für  Branerei 
von  Dr.  Max  Walierstein,  New  York.  2.  Jahresbericht,  Juli  1904.  —  Das  unter  Leitung 
von  E.  Schlichting  stehende  analytische  Laboratorium  der  Station  erledigte  im  Berichts- 
jahre die  Untersuchung  von  2396  Gegenständen,  wie  86  Gerste,  1054  Malz,  11  Weizen,  24 
Hopfen,  74  Gries,  14  Mehl,  12  präparierte  Getreideprodukte,  11  Reis,  391  Hefe,  38  £om,  313 
Bier,  57  Wasser,  80  Würze,  26  Zucker  und  Syrup,  5  Malzextrakt,  2  Hopfenextrakt,  14  Lu- 
pulin,  9  Farbstoffe,  12  Pech,  47  Lack,  27  Konservierungsmittel,  3  Filtermassen,  5  Brennüle 
u.  8.  w.  —  Gerste:  Der  Feuchtigkeitsgehalt  schwankte  zwischen  8,23  und  16,59 '/o.  Bas  nied- 
rigste spezifische  Gewicht  war  1,172,  das  höchste,  bei  einer  kalifornischen  Brangeräte  1,357. 
Das  Tausendkörnergewicht  lag  zwischen  22  und  42  g,  die  Keimfähigkeit  meist  über  90®'o. 
Malz:  Die  Feuchtigkeit  schwankte  zwischen  1  und  11  ^/o,  im  Mittel  betrug  sie  4,68%;  das 
durchschnittliche  Tausendkömerge wicht  war  24,02  g.  Bier:  Der  Extraktgehalt  der  Stamm- 
würze war  bei  7^/o  der  Proben  unter  11,  bei  50'*  o  11-13,  bei  20%  13-14,  bei  IS^/o  14—15 
und  bei  10%  über  Ib^io;  im  Mittel  betrug  er  12,99%.  Der  Alkoholgehalt  der  Biere  betrug 
durchschnittlich  3,81®  o,  bei  75%  der  Proben  schwankte  der  Alkoholgehalt  zwischen  3  und 
4,5  °/o.  —  Auf  die  Einzelheiten  der  Mitteilungen,  wie  z.  B.  den  Bericht  des  biologischen  Labo- 
ratoriums von  M.  Wahl,  die  tabellarischen  Angaben  der  üntersuchungsergebnisse  der  analy- 
tischen Abteilung,  Mitteilungen  über  amerikanische  Braugersten  und  ihre  Bewertung  sowie 
über  Mälzen  und  Maischen  von  M.  Wal  1er  st  ein,  den  Bau  des  Gerstenkornes  und  die  Phy- 
siologie der  Keimung  von  F.  E.  Lloyd,  die  mit  zahlreichen  Mikrophotogrammen  versehen 
sind,  sei  hingewiesen.  C  Mai. 


Schluß  der  Redaktion  am  26.  Januar  1905, 


Fflr  die  Bedftktioii  verantir ortlich :  Dr.  A.  Börne  r  in  Mflnater  i.  W. 
Verla«  Ton  Jnlini  Springer  in  Berlin  N.  ~  Dmck  der  Kgl.  UniT..Dniekerei  von  H.  Stürts  in  Wflrxbarg. 
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Elektrolytische  Bestimmang  kleiner  Arsenmengen. 

Von 

C.  Mai  und  H.  Hurt. 

Mitteilung   aus    dem  Laboratorium  für  angewandte  Chemie  der  Egl.  Uni- 
versität München. 

Gelegentlich  unserer  Arbeit  über  den  forensisch-chemischen  Nachweis 
von  Giften  in  den  Rückständen  verbrannter  Leichen^)  hatte  sich  uns 
der  Mangel  eines  brauchbaren  Verfahrens  zur  genauen  Bestimmung  kleiner  Arsen- 
mengen fühlbar  gemacht  und  wir  wollten  daher  versuchen,   diese  Lücke   auszufüllen. 

Ein  derartiges,  für  forensisch-chemische  Zwecke  geeignetes  Verfahren  soll  ver- 
hältnismäßig einfach  ausführbar  sein,  die  exakte  Bestimmung  von  Milligrammbruch- 
teilen von  Arsen  gestatten  und  vor  allem  müssen  die  von  verschiedenen  Beobachtern 
danach  erzielten  Befunde  untereinander  vergleichbar  sein,  Bedingungen,  denen  die  bis- 
her vorhandenen  Arbeitsweisen  nicht,  oder  nur  mangelhaft  gerecht  werden.  Insbeson- 
dere sind  unserer  Ansicht  nach  die  Verfahren,  die  auf  der  Vergleichung  der  im  Glüh- 
rohr des  Marsh 'sehen  Apparates  erhaltenen  Arsenspiegel  mit  solchen  aus  Lösungen 
von  bekanntem  Arsengehalte  beruhen,  als  quantitative  nicht  anzuerkennen.  Durch 
zahlreiche  Versuche  haben  wir  uns  nämlich  überzeugt,  daß  es  wohl  vielleicht  möglich 
ist,  daß  ein  einzelner  Analytiker  durch  große  Übung  dahin  gelangen  kann,  auf  diese 
Weise  kleine  Arsenmengen  annähernd  zu  schätzen;  die  Vergleichbarkeit  der  von 
verschiedenen  Beobachtern  so  erhaltenen  Befunde  scheint  uns  dagegen  völlig  aus- 
geschlossen. Die  Erzielung  gleichartiger  Arsenspiegel  ist  von  so  vielen  Faktoren  ab- 
hängig, wie  z.  B.  Länge  und  Temperatur  der  Glührohrstelle,  Temperatur  und 
Lumen  der  Ablagerungszone,  An-  oder  Abwesenheit  fremder  Substanzen  im  Gasent- 
wickelungsgefäß,  Schnelligkeit  und  Trocknungsweise  des  Wasserstoff  Stromes ,  sei  es, 
daß  er  auf  elektrolytischem  Wege,  sei  es,  daß  er  mit  Hilfe  von  Zink  und  Schwefel- 
säure entwickelt  wird  u.  s.  w.,  daß  auch  bei  scheinbar  peinlichster  Einhaltung  aller 
Bedingungen  die  Befunde  verschiedener,  unabhängig  voneinander  arbeitender  Beobachter 
enonne  Abweichungen  zeigen  müssen. 

Unsere  Absicht  ging  nun  zunächst  dahin,  zu  untersuchen,  ob  sich  aus  einem 
arsenhaltigen  Elektrolyten  von  bekanntem  Gehalte  an  Arsentri-  oder  -pentoxyd  das 
Arsen  an  der  Kathode  quantitativ  in  Form  von  gasförmigem  Arsenwasserstoff  abscheiden 
und  durch  dessen  Umsetzung  mit  Silbernitrat  genau  bestimmen  läßt;  eine  Voraussetzung, 
die  sich  in  der  Tat  als  zutreffend  erwies. 


*)  Zeitschr.  angew.  Chem.  1904,  17,  1601—1605. 
K.  06.  13 
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Wenn  unsere  diesbezüglichen  Versuche  auch  noch  nicht  als  abgeschlossen  zu 
betrachten  sind,  so  sehen  wir  uns  doch  aus  äußeren  Gründen,  und  um  den  Fachge- 
nossen Gelegenheit  zur  Nachprüfung  des  Verfahrens  in  der  Praxis  zu  geben,  veran- 
laßt, die  bis  jetzt  erhaltenen  Ergebnisse  einstweilen  mitzuteilen;  insbesondere  wird 
vielleicht  der  in  Abbildung  (Fig.  5,  S.  198)  vorgeführte  Apparat  noch  die  eine  oder 
andere  aus  der  Praxis  sich  ergebende  Abänderung  erfahren  müssen,  um  allen  Anfor- 
derungen zu  entsprechen. 

Über  die  elektrolytische  Entwickelung  von  Arsenwasserstoff  und  ihre  Anwendung 
zum  Ai-sennachweis  liegen  einige  Veröffentlichungen  englischer  Forscher  vor.  Der 
erste,  der  die  Tatsache,  daß  bei  der  Zersetzung  arsenhaltiger  Lösungen  durch  den 
elektrischen  Strom  an  der  Kathode  Arsenwasserstoff  entsteht^),  praktisch  verwertete, 
scheint  Bloxam^)  gewesen  zu  sein,  dessen  damals  beschriebener  Apparat  zum 
Arsennachweis  aber  offenbar  viele  Mängel  besaß,  die  seine  Anwendung  in  der  Praxis 
verhinderten. 

Neuerdings  empfiehlt  T.  E.  Thorpe')  die  elektrolytische  Entwickelung  des 
Wasserstoffes,  bezw.  Arsen  Wasserstoffes  an  Stelle  der  Benützung  von  Zink  und 
Schwefelsäure  beim  Arsennachweise  nach  Marsh;  als  Vorzüge  dieser  Arbeitsweise 
gibt  er  an:  die  Vermeidung  von  Zink,  das  nur  schwer  völlig  rein  zu  erhalten  ist, 
die  einfache  und  rasche  Ausführung,  die  leichte  Kontrollierbarkeit,  das  Erlangen 
gleichförmiger  Arsenspiegel  und  dadurch  vergleichbarer  Befunde,  die  Möglichkeit,  das 
gesamte  Untersuchungsmaterial  auf  einmal  in  den  Apparat  zu  bringen,  und  zwar  ohne 
vorhergegangene  Zerstörung  der  organischen  Substanz  z.  B.  bei  Bierwürzen,  Malz- 
auszügen u.  s.  w.  und  die  gleichzeitige  Ausführbarkeit  mehrerer  Versuche  mit  der 
nämlichen  Stromquelle.  Als  Nachteile  werden  angeführt  die  größeren  Anschaffungs- 
kosten des  Apparates  und  die  Abhängigkeit  vom  Vorhandensein  einer  entsprechenden 
Stromquelle. 

S.  R.  Trotman*)  beschreibt  einen  Apparat  zur  elektrolytischen  Arsenbestim- 
mung, die  sich  ihm  in  zahlreichen  Fällen  der  Praxis  gut  bewährt  habe  und  womit  er 
Mengen  von  0,000000  2  g  Arsentrioxyd  mit  Sicherheit  nachgewiesen  haben  will. 
Der  Apparat  besteht  aus  einem  unten  mit  Pergameutpapier  zugebundenen,  die  Kathode 
enthaltenden  Glaszylinder,  der  oben  die  seitliche  Gasableitungsröhre  mit  anschließender 
Trocken-  und  Glühröhre,  sowie  einen  Gummistopfen  trägt,  durch  den  ein  Trichterrohr 
zum  Einfüllen  des  Untersuchungsmateriales  und  der  negative  Poldraht  gehen.  Der 
Zylinder,  den  die  Anode  umgibt,  steht  in  einem  weiten  Glasgefäß;  Anode  und 
Kathode  bestehen  aus  Platinblechen  und  zur  Wasserzersetzung  dient  Starkstrom, 
der  durch  einen  Lampen  widerstand  reguliert  wird.  Trotman  betont  gleichfalls, 
daß  die  Zerstörung  der  organischen  Substanz,  insbesondere  bei  der  Untersuchung  von 
Braumaterialien  auf  Arsen  bei  Verwendung  seines  Apparates  überflüssig  sei.  Zur 
Reduktion  der  vorhandenen  Arsensäure  sollen  der  als  Elektrolyt  dienenden  Schwefel- 
säure einige  Tropfen  Zinksulfatlösung  zugesetzt  werden;  hierdurch  soll  die  Kathode 
auch  noch  eine  hohe  Überspannung  und  der  entwickelte  Wasserstoff  eine  größere 
Wirksamkeit  erhalten. 


*)  Vergl.  Gmelin-Kraut,  Handbuch  der  anorganischen  Chemie  1897,  II,  2,  556  u.  572. 
^)  Quart.  Jüum.  Chem.  Soc.  1861,  18.  12  und  338. 
»)  Proceed.  Chem.  Soc.  1903,  19,  183. 
*)  Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1904,  23,  177. 
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H.  J.  S.  Sand  und  J.  E,  Hackford^)  machen  darauf  aufmerksam,  daß  bei 
der  elektrolytischen  Entwickelung  von  Arsenwasserstoff  Platin  als  Kathoden material 
ungeeignet  und  ein  Metall  mit  hoher  kathodischer  Überspannung,  wie  Blei,  Zink  oder 
vielleicht  Quecksilber  vorzuziehen  sei.  Sie  geben  femer  an,  daß  die  Empfindlichkeit 
des  elektrolytischen  Arsennachweises  in  alkalischer  Lösung  etwa  dreißigmal  so  groß 
sei,  als  in  sauerer  Losung. 

Zur  Erreichung  unseres  oben  angedeuteten  Zieles  gingen  wir  zunächst  an  die 
Herstellung  eines  geeigneten  Apparates  und  wählten  zuerst  einen  Zweizellenapparat 
mit  durch  Diaphragma  getrenntem  Anoden-  und  Kathodenraum. 

Die  Anführung  der  Einzelheiten  unserer  zahlreichen  Versuche  glauben  wir  über- 
gehen und  nur  die  Hauptergebnisse  davon  angeben  zu  sollen. 

Es  lag  nahe,  als  Kathodenraum  poröse  Tonzellen  zu  verwenden,  wie  sie  in  der 
Elektrotechnik  allgemein  gebräuchlich  sind;  es  stellte  sich  aber  bald  heraus,  daß  sie 
für  unseren  Zweck  nicht  benutzt  werden  können,  weil  sie  einerseits  wegen  ihrer  Un- 
durchsichtigkeit  keine  Beobachtung  des  Vorganges  im  Innern  gestatten  und  anderer- 
seits hartnäckig  Arsen  zurückhalten,  sodaß,  abgesehen  davon,  daß  für  jeden  einzelnen 
Versuch  eine  neue  Zelle  notwendig  wäre,  Arsenverluste  unvermeidlich  sein  würden; 
außerdem  erwies  sich  auch  eine  genügende  Abdichtung  des  Verschlusses  als  schwierig 

Wir  gingen  darauf  dazu  über,  die  Trennung  von  Anoden-  und  Kathodenraum 
durch  eine  Scheidewand  aus  Pergamentpapier,  ungefähr  in  der  von  Trotman  an- 
gegebenen Weise  zu  versuchen,  wobei  sich  wiederum  Schwierigkeiten  insofern  ergaben, 
als  dai)  System  dabei  einerseits  zu  großen  Widerstand  erhält  und  andererseits  bei 
Anwendung  von  entsprechend  hoher  Stromstärke  und  -Spannung  die  Diaphragmen, 
bezw.  ihre  Befestigungen  sehr  rasch  zerstört  werden  und  daher  auch  hier  stets  Arsen- 
verluste zu  befürchten  sind. 

Wir  suchten  dann  den  Zweizellenapparat  ganz  zu  umgehen  und  durch  eine  ein- 
fachere Vorrichtung  nach  Art  eines  Knallgas- Voltameters  zu  ersetzen,  bei  dem  sich 
Anode  und  Kathode  im  gleichen  Gefäß  befinden  und  das  entstehende  Gasgemisch  in 
die  vorgelegte  Silberlösung  eingeleitet  wurde.  Hierbei  ergab  sich  aber,  daß  über- 
haupt keine  nennenswerte  Bildung  von  gasförmigem  Arsen  Wasserstoff  stattfindet; 
wenigstens  wurde  die  vorgelegte  Silberlösung  bei  Anwesenheit  von  0,1  mg  Arsen- 
trioxyd  im  Apparat  auch  nach  stundenlangem  Durchleiten  des  entweichenden  Knall- 
gr^ses  nicht  oder  nur  sehr  wenig  reduziert^  und  zwar  bei  Anwendung  von  Elektroden 
aus  Platin,  Blei  und  Graphit. 

Schließlich  wurde  eine  Form  gewählt,  die  die  Vorzüge  des  Ein-  und  Zwei- 
zellenapparates vereinigt,  ohne  ihre  Nachteile  zu  besitzen.  Das  Zersetzun^gefäss  erhielt 
die  Gestalt  einer  überall  gleich  weiten  U-Röhre  von  etwa  4  cm  Durchmesser  und 
18  ccm  Höhe,  deren  beide  Schenkel  ganz  eng  aneinander  liegen  und  aus  denen 
Kathoden-  und  Anodengase  getrennt  abgeleitet  werden  können. 

Eine  Hauptschwierigkeit  lag  nun  noch  in  der  Wahl  eines  geeigneten  Elektroden- 
und  insbesondere  Kathodenmateriales.  Ausgeschlossen  schienen  von  vornherein  Metalle, 
die  sich  für  sich  allein  in  Schwefelsäure  oder  Alkalien  unter  Wasserstoffentwickelung 
lösen,  wie  Zink,  Aluminium,  Eisen  u.  s.  w.,  da  ihre  Verwendung  ja  die  Vorzüge  des 
elektrolytischen  Verfahrens  illusorisch  machen  müßte. 


>)  Proceed.  Chem.  Soc.  1904,  20,  123. 
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Es  wurden  zuerst  Platinbleche  und  Platindrahtnetze  an  beiden  Polen  verwendet» 
wobei  sich  indessen  zeigte,  daß  nicht  alles  vorhandene  Arsen  als  gasförmiger  Arsen- 
wasserstoff verflüchtigt  wird,  auch  dann  nicht,  als  dem  Elektrolyten  Zinksulfat  zu- 
gesetzt wurde.  Von  der  zugesetzten  Menge  Arsen trioxyd  wurde  meist  nur  etwa 
die  Hälfte  wiedergefunden.  Wodurch  diese  Verluste  bedingt  sind,  ob  durch  Bildung 
festen  Arsenwasserstoffes  oder  elementaren  Arsens^),  oder  dim;h  sonstige  Ursachen, 
soll  vorderhand  dahingestellt  bleiben;  jedenfalls  ergibt  sich  daraus  in  Bestätigung  der 
diesbezüglichen  Bemerkung  von  Sand  und  Hackford,  daß  mit  Platinelektroden 
keine  brauchbaren  Ergebnisse  zu  erhalten  sind. 

Gleich  ungünstige  Befunde  wie  mit  Platin  wurden  weiter  mit  Kathoden  aus 
Gold,  Silber  und  Zinn  erzielt;  nicht  viel  bessere  mit  solchen  aus  Kohle.  Die  ver- 
wendeten Kohlenstäbe*),  obwohl  teilweise  sehr  hart,  erwiesen  sich  einerseits  als  viel 
zu  wenig  widerstandsfähig  und  andererseits  auch  als  nicht  rein  genug,  sodaß  das 
Kathodengas  auch  bei  Abwesenheit  von  Arsen  die  vorgelegte  Silberlösung  schwärzte^ 
anscheinend  durch  gleichzeitiges  Vorhandensein  von  Schwefel-  und  Kohlenwasserstoff. 

Wesentlich  bessere  Befunde  ergaben  sich  mit  Kathoden,  die  aus  einem  großen, 
kompakten  Stück  reinen  Graphits  herausgeschnitten  worden  waren ;  von  den  zugesetzten 
Arsen  mengen  wurden  damit  durchschnittlich  90  ^/o  wiedergefunden.  Trotzdem  wurden 
Graphitkathoden  wieder  verlassen,  weil  sie  die  gleiche,  geringe  Widerstandsfähigkeit 
wie  Kohlen  besitzen  und  vor  allem,  weil  die  Entwickelung  des  Arsenwasserstoffes 
damit  zu  langsam  verläuft.  Das  zugesetzte  Arsen  war  in  der  Regel  erst  nach  24 
Stunden  völlig  verschwunden. 

Kathoden  aus  reinem  Silicium^),  die  mit  Platindraht  befestigt  waren,  erwiesen 
sich  als  ganz  unbrauchbar,  da  sie  stark  angegriffen  werden  und  zwar  anscheinend 
unter  Bildung  von  Siliciumwasserstof f ;  das  Kathodengas  besaß  wenigstens  dessen  un- 
angenehmen Geruch  und  reduzierte  die  vorgelegte  Silberlösung. 

Schließlich  fand  sich  dann  im  reinen  Blei  ein  allen  Anforderungen  ent- 
sprechendes Elektrodenmaterial  für  beide  Pole. 

J.  Tafel*)  hat  bei  der  elektrolytischen  Reduktion  gewisser  organischer  Körper 
gezeigt,  daß  bei  Bleielektroden  die  kathodische  Überspannung  durch  Anwesenheit 
geringer,  in  einzelnen  Fällen  sogar  ganz  minimaler  Mengen  fremder  Metalle,  insbe- 
sondere auch  Edelmetalle,  sehr  stark  herabgedrückt  werden  kann,  sodaß  unter  Um- 
ständen überhaupt  keine  Reduktion  eintritt. 

Dies  bestätigte  sich  auch  bei  unseren  Versuchen  und  wir  konnten  feststellen, 
daß  nur  an  Kathoden  aus  absolut  reinem  Blei  rasche  und  vollständige  Reduktion  von 
Arsentri-  und  -pentoxyd  zu  gasförmigem  Arsen  Wasserstoff  stattfindet.  Es  genügt  z.  B. 
schon  die  bloße  Befestigung  einer  Bleikathode  durch  Umwinden  mit  Platindraht,  um 
eine  mangelhafte  Reduktion  zu  veranlassen.  Die  Kathoden  wurden  deshalb  aus  einem 
Stück  gearbeitet,  ohne  einen  Draht  aus  anderem  Metall  anzulöten;  das  Blei  wurde 
in  den  meisten  Fällen  durch  Glühen  von  reinem  Bleiacetat  mit  etwas  Holzkohlen- 
pidver  selbst  dargestellt,   doch  erwies  sich    auch   Kahlbaum 'sches   reinstes  Blei    als 


^)  YergL  Gmelin-Kraut,  Handbuch  der  anorganischen  Chemie  1897,  II,  556  u.  572. 
')  Von  der  Fabrik  galvanischer  Kohlen  von  Dr.  Alb.  Lessing  in  Nürnberg  uns  freund- 
lichst zur  Verfügung  gestellt 

^)  Aus  dem  Elektrizitätswerk  in  Jajce  (Bosnien). 
«)  Her.  Deutsch.  Chem.  Gesellsch.  1900,  83,  2209. 
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verwendbar.  Verschiedene  andere  Bleisorten  des  Handels  waren  dagegen  unbrauchbar, 
da  der  an  solchen  Kathoden  entwickelte  Wasserstoff  für  sich  schon  Silberlösung 
reduzierte,  offenbar  durch  einen  Gehalt  an  Kohlenwasserstoffen,  was  sich  dadurch  nach- 
weisen ließ,  daß  der  über  Kupferoxyd  verbrannte  Wasserstoff  Kohlensäure  enthielt 
und  daher  vorgelegtes  Barytwasser  trübte. 

Das  gleiche  konnte  übrigens  auch  bei  Zink  festgestellt  und  damit  unsere  früher^) 
geäußerte  Vermutung  experimentell  bestätigt  werden,  daß  die  Reduktion  der  Silberlösung 
bei  Abwesenheit  von  Arsen  nach  dem  Verfahren  von  Mayrhofer^)  auf  einem 
Kohlenstoffgehalt  des  Zinkes  beruht.  Aus  reinstem  Handelszink  und  Schwefelsäure 
entwickelter  Wasserstoff  wurde  durch  ein  mit  Kupferoxyd  beschicktes  Verbrennungs- 
rohr geleitet  und  Barytwasser  vorgelegt,  das  sich  durch  ausgeschiedenes  Baryum- 
karbonat  trübte. 

Als  Elektrolyt  wurden  Kali-  und  Natronlauge,  sowie  Schwefelsäure  in  ver- 
verschiedenen Stärken,  in  einem  Falle  auch  gesättigte,  wässerige  Kaliumbisulfatlösung 
versucht.  Entgegen  den  Angaben  von  Sand  und  Hackford  konnte  festgestellt 
werden,  daß  die  Reduktion  in  sauerer  Losimg  angleich  viel  leichter  von  statten  geht-, 
als  in  alkalischer  und  daß  sich  aus  letzterer  z.  B.  Arsensäure  nur  sehr  schwer  als 
Arsen  Wasserstoff  verflüchtigen  läßt.  Die  besten  Ergebnisse  wurden  stets  mit  12^/o-iger 
Schwefelsäure  erzielt;  stärkere  Säure  ist  nicht  verwendbar,  da  sie  durch  Reduktion 
zur  Bildung  von  Schwefelwasserstoff  Anlaß  gibt,  und  schwächere  hat  den  Nachteil 
zu  geringer  Leitfähigkeit  und  zu  geringen  spezifischen  Gewichtes;  der  Elektrolyt  muß 
nämlich  spezifisch  schwerer  sein,  als  die  auf  Arsen  zu  untersuchende  Flüssigkeit, 
damit  letztere  beim  Einfließenlassen  in  den  Apparat  nicht  sofort  zu  Boden  sinkt 

Als  Stromquelle  benutzten  wir  anfangs  einen  Akkumulator  von  fünf  Zellen, 
gingen  aber  wegen  der  zu  langsamen  Wirkung  eines  Stromes  von  10  Volt  sowie 
hauptsächlich  auch  deshalb  zur  Verwendung  von  Starkstrom  von  110  Volt  über,  weil 
letzterer  überall  leichter  zur  Verfügung  stehen  dürfte,  als  Akkumulatorenslrom. 

Die  Form  des  Apparates'),  wie  wir  ihn  jetzt  zur  elektrolytischen  Bestimmung 
kleiner  Arsenmengen  empfehlen  möchten,  ergibt  sich  aus  der  Skizze  (Fig.  5)  auf  S.  198. 

A  ist  das  Zersetzungsgefäß  und  B  die  von  Mayrhofer  in  etwas  anderer  Form 
benutzte  und  für  uns  vorbildlich  gewesene  Kugelröhre  mit  fünf  oder  sechs  Kugeln  und 
einer  Erhebung  von  nur  etwa  2  cm  gegen  die  Horizontale;  beide  sind  verbunden 
durch  ein  Röhrchen  g,  das  mit  alkalischer  Bleilösung  getränkte  Bimssteinstückchen  oder 
Glaswolle  enthält  und  Spuren  allenfalls  vorhandenen  Schwefelwasserstoffes  zurück- 
halten soll.  Kathode  e  und  Anode  a  bestehen  aus  Bleiblech  von  etwa  1 — 2  mm  Stärke; 
ihr  etwa  3  mm  dickes,  stielförmig  verjüngtes  Ende  ist  in  Glasröhrchen  b  eingekittet, 
die  luftdicht  in  den  Stopfen  der  U-Röhre  sitzen.  Der  Tropftrichter  d  faßt  25  ccm  und 
das  Lumen  seiner  kapillaren  Ablaufröhre,  die  etwa  2  cm  unter  die  Oberfläche  der 
Schwefelsäure  eintaucht,  ist  so  bemessen,  daß  die  Untersuchungsflüssigkeit  nur  tropfen- 
weise in  den  Kathodenschenkel  einfließen  kann.  Die  Röhre  c  zum  Ableiten  des  Sauer- 
stoffes aus  dem  Anodenschenkel  ist  mit  etwas  Wasser  abgesperrt.  Als  Stromquelle 
kann  jede  Gleichstromleitung  von  etwa  110  Volt,  z.  B.  mit  einem  in  eine  Glühlampen- 


>)  Zeit«chr.  angew.  Chem.  1904,  17,  1604. 

*)  Bericht  über  die  7.  Versammlang  der  Freien  Vereinigung  bayerischer  Vertreter  der 
angewandten  Chemie  in  Speyer  1888,  141. 

>)  Der  Apparat  ist  von  Wagner  &  Münz  in  München,  Karlstr.  43,  erhältlich. 
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fassung  einzusetzenden  Schraubenkontakt  benutzt  werden;  zur  Begulierung  dient  ein 
einfacher  Wasserwiderstand,  bestehend  aus  einem  Glastrog  und  zwei  gegeneinander 
verschiebbaren  Bleiplatten  von  etwa  100  qcm  Fläche  mit  entsprechenden  Klemmen. 
Wenn  der  etwa  zwei  Liter  fassende  Trog  mit  Wasser,  dem  etwa  20—30  Tropfen 
Schwefelsäure  zugesetzt  sind,  gefüllt  wird,  so  beträgt  bei  einem  Abstand  der  Blei- 
platten von  etwa  8  cm  die  Klemmenspannung  am  Apparat  A  etwa  6 — 8  Volt  bei  2 — 3 
Ampere  Stromstärke.  Setzt  man  dem  Troginhalte  mehr  Schwefelsäure  zu,  so  steigen 
Stromstärke  und  Spannung  rasch  an  und  der  Zersetzungsapparat  A  erfordert  alsdann 
Abkühlung  durch  Einstellen  in  ein  Gefäß  mit  kaltem  Wasser,  was  bei  Einhaltung 
obiger  Bedingungen,   die   wir   für  die  richtigsten  halten,  nicht  notwendig  ist. 

Zur   Ausführung   des   Versuches    wird   die    U-Röhre   A    bis    zur    bezeichneten 
Höhe  mit  reiner  12^/o-iger  Schwefelsäure  gefüllt,    in    die  Röhre  B  10  ccm  ^/loo  N.- 


Fig.  5. 
(V*  natürlicher  Größe.) 

Silbernitratlösung  gegeben,  Stromschluß  hergestellt  und  auf  etwa  2 — 3  Ampere  reguliert 
Wenn  die  Silberlösung  bei  einstündigeni  Durchgang  des  Wasserstoffes  nicht  verändert 
wird,  kann  man  sicher  sein,  daß  Kathodenblei  und  Schwefelsäure  rein  und  arsenfrei 
smd ;  man  bringt  dann  ohne  Stromunterbrechung  die  auf  Arsen  zu  prüfende  Flüssig- 
keit, deren  Menge  möglichst  gering  sein  und  höchstens  etwa  10  ccm  betragen  soU, 
in  den  Tropf trichter,  läßt  sie  durch  vorsichtiges  Öffnen  des  Hahnes  möglichst 
langsam  eintreten  und  wäscht  mit  wenig  Wasser  nach. 

Bei  Gegenwart  von  Arsen,  und  zwar  gloichgiltig ,  ob  dies  als  Tri-  oder  Pent- 
oxyd  vorhanden  ist,  tritt  schon  nach  wenigen  Minuten  Schwärzung  der  Silberlösung 
ein  und  nach  zwei,  spätestens  drei  Stunden  ist  die  Reduktion  beendet^).   Man  verfährt 

^)  Nach  Beendigung  des  Versuches  ist  der  Elektrolyt  in  A  sofort  durch  Wasser  zu  ersetzen. 
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dann  mit  der  Silberlösung  genau  in  der  von  Mayrhofer  angegebenen  Weise, 
indem  man  den  Inhalt  der  Kugelröhre  durch  ein  kleines  Asbestfilterchen  abgießt^  mit 
3 — 4  ecm  Wasser  nach  wäscht  und  mit  Vioo  N.-Rhodanammoniumlösung  zurücktitriert. 
Die  Reaktion  zwischen  Arsen  Wasserstoff  und  Silbernitrat  verläuft  bekanntlich  nach 
der  Gleichung^): 

AsHj  -f  6 AgNOs  +  SHgO  =■  As(0H)8  +  6  Ag  +  eHNOg. 

1  ccm  Vioo  N.« Silbemitratlösung  entspricht  0,125  mg  As  =  0,1655  mg  AsgOj 
=  0,1916  mg  AsgOg. 

Mit  wässerigen  Lösungen  von  Arsentri-  und  -pentoxyd  erhielten  wir  auf  diese 
Weise  u.  a.  folgende  Zahlen,  wobei  wir  bemerken,  daß  bei  Versuch  9  eine  44°/o-ige 
Kaliumbisulfatlösung  als  Elektrolyt  an  Stelle  von  Schwefelsäure  verwendet  und  überall 
eine  3-8tündige  Stromeinwirkungsdauer  angewandt  worden  ist 


Arsenige  Säure  (As^Os) 

Angewandt: 

1 

Gefunden : 

1.    0,25 

mg 

0,2230  mg 

2.    0,26 

0,2550    , 

3.    0,10 

0,0993   , 

4.    0,05 

0,0450    , 

5.    0,05 

0,0490   , 

6.    0,02 

0,0247    , 

Arsensäure  (A83O9) 

7.    0,10 

n 

0,0958   , 

8.    0,10 

« 

1 

0,1050   , 

9.    0,10 

, 

1 

0,0960    , 

10.    0,05 

B 

0,0480    , 

Die  untere  Grenze  der  Bestimmbarkeit  ist  vorderhand  etwa  mit  ^/so  mg  erreicht^ 
da  die  Titration  bei  noch  geringeren  Mengen  Schwierigkeiten  bietet;  vielleicht  läßt 
sich  für  kleinere  Mengen,  bis  Viooo  mg,  ein  kolorimetrisches  Verfahren  auffinden, 
in  welcher  Richtung   wir   bereits  einige    orientierende    Versuche   unternommen   haben. 

Für  qualitative  Zwecke  ist  die  Empfindlichkeit  natürlich  weit  größer  und  es 
lassen  sich  Mengen  bis  0,0005  mg  (=  0,5  jug)  sowohl  durch  die  in  der  Biegung 
vor  der  ersten  Kugel  auftretende  und  fest  an  der  Röhrenwand  haftende  Schwär- 
zung der  Silberlösung,  wie  auch  beim  Ersatz  der  Kugelröhre  durch  die  Trocken-  und 
Glühröhre  des  Marsh 'sehen  Apparates  an  den  darin  erhaltenen  Arsenspiegeln  leicht 
erkennen. 

Unsere  Versuche  an  Beispielen  der  Praxis  sind  noch  nicht  abgeschlossen,  doch 
möchten  wir  nicht  verfehlen,  zum  Schlüsse  noch  mitzuteilen,  daß  die  Angaben  von 
Thorpe  und  Trotman,  wonach  die  Untersuchungsflüssigkeiten  ohne  Zerstörung  der 
organischen  Substanz  elektrolysiert  werden  können,  keineswegs  allgemein  zutreffen. 
Bei  Anwendung  von  arsenhaltigem  Bier  erhielten  wir  zwar  ziemlich  befriedigende,  bei 
Harn  z.  B.  dagegen  viel  zu  hohe  Zahlen. 

')  Vergl.  A.  W.  Hofmann,  Ann.  Chem.  Pharm.  115,  287. 
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Zücker  als  natürlicher  Bestandteil  der  Macis. 

Von 
W.  Ludwig  und  U.  Haupt. 

Mitteilung  aus    der  Chemischen  Untersuchungsanstalt  der  Stadt  Leipzig. 

Bislang  finden  sich  in  der  Literatur  noch  wenig  Angaben  darüber,  daß  in  den 
Arillen  von  Myristica-Arten,  welche  sich  der  Haupt4»ache  nach  aus  parenchymatischem 
Grundgewebe  zusammensetzen,  sich  zuckerähnliche  Stoffe  vorfinden.  Flückiger^) 
war  es,  welcher  zuerst  eine  nicht  kiystallisierbare  Zuckerart  in  der  Macis  festgestellt 
hat.  Er  gewann  dieselbe,  indem  er  die  Macis  mit  siedendem  Äther  erschöpfte  und 
den  Rückstand  einer  Extraktion  mit  Alkohol  unterwarf.  Dadurch  gelang  es  ihm,  in 
der  Macis  bis  zu  1,40%  in  Alkohol  lösliche,  zuckerähnliche  Stoffe  festzustellen.  Der- 
selbe Autor  behauptet  aber,  daß  das  mit  Äther  ausgezogene  Macispulver  an  kaltes 
Wasser  so  gut  wie  keinen  Zucker  abgibt;  auch  hebt  Spaeth*)  in  einer  Arbeit  aus- 
drücklich hervor,  daß  in  der  Macis  kein  Zucker  enthalten  sei.  Diese  Angaben 
Flückiger's,  sowie  diejenigen  Spaeth's  hinsichtlich  der  in  Wasser  löslichen  Be- 
standteile der  Macis  bestätigen  sich  nach  unseren  Befunden  in  keiner  Weise;  auch 
ist  keine  Notiz  Flückiger*s  darüber,  daß  mittels  alkoholischer  Extraktion  eine 
Zuckerart  aus  der  Macis  zu  gewinnen  ist,  in  die  Handbücher  zur  mikroskopischen 
Untersuchung  der  Nahrungs-  und  Genußmittel  übergegangen.  Es  findet  sich  dort 
ganz  allgemein  von  Kohlenhydraten  als  Lihaltsstoffe  der  Macis  das  von  Tschirch 
näher  studierte  Amylodextrin  angegeben  und  ist  außerdem  stets  nur  die  Rede  von 
in  Zucker  überführbaren  Stoffen. 

Ein  Fall  aus  der  Praxis,  in  welchem  eine  Macis  als  mit  Zucker  verfälscht  an- 
gesprochen worden  war,  weil  die  mikroskopische  Untersuchung  ergeben  hatte,  daß  das 
in  Canadabalsara  eingebettete  Präparat  scharfkantige,  krystallinische  Gebilde  aufwies, 
ferner  weil  der  wässerige  Auszug  derselben  die  Ebene  des  polarisierten  Lichtes  nach 
rechts  drehte  und  Fehling'sche  Lösung  stark  reduzierte,  veranlaßte  uns,  der  Frage 
näher  zu  treten,  ob  nicht  selbst  in  den  gebräuchlichen  Handelssorten  der  Macis,  wie 
Banda,  Menado,  Makassar,  Papua,  Bombay  zuckerähnliche  Stoffe  vorhanden  sind. 
Unserer  Voraussetzung,  daß  in  den  Arillen  der  Myristica-Arten  tatsächlich  Zucker  ent- 
halten sein  könnte,  glaubten  wir  darum  eine  Berechtigung  beimessen  zu  dürfen,  weil 
erfahrungsgemäß  bei  der  Speicherung  von  Stärke  und  verwandten  höhermolekularen 
Kohlenhydraten  Zucker  häufig  als  intermediäres  Zwischenprodukt  in  Pflanzenkörpern 
aufzutreten  pflegt.  Diese  unsere  Vermutung,  daß  verschiedene  Macis-Arten  Zucker 
bezw.  in  kaltem  Wasser  lösliche  Stoffe  enthalten,  welche  Fehling 'sehe  Lösung  redu- 
zieren und  eine  rechtsdrehende  Wirkung  auf  das  polarisierte  Licht  ausüben,  hat  sich 
vollauf  bestätigt;  es  stehen  daher  unsere  Befunde  nicht  im  Einklang  mit  den  An- 
gaben Spaeth's,  welcher  bekannt  gibt,  daß  die  Macis  keinen  Zucker  enthalte,  sowie 
mit  denen  Flückiger's,  daß  nur  in  Alkohol,  nicht  aber  in  Wasser  lösliche  zucker- 
ähnliche Bestandteile  in  der  Macis  enthalten  seien. 

Zur  Gewinnung  des  Zuckers  aus  den  von  uns  untersuchten  Macisproben  sind 
wir  in  folgender  Weise  vorgegangen:  6,512  g  gemahlener  Macis,  eine  Menge,  die  dem 
4.  Teile  des  Normalgewichtes  unseres  Polarisationsapparates  (Ventzke-Soleil)  entspricht, 

')  Pharmakognosie  des  Pflanzenreichs.  3.  Aufl.  S.  1043. 
")  Forschungsberichte  1896,  8,  291. 
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wurden  für  Entfernung  des  Fettes  und  des  ätherischen  Öles  in  einem  Extraktionsapparat 
nach  Tolle  118  6  Stunden  hindurch  auf  dem  Wasserbade  mit  Petroläther  extrahiert. 
Nach  dieser  Zeit  ist,  wie  Versuche  ergeben  haben,  die  Extraktion  als  beendet  anzusehen. 
Nach  kurzem  Trocknen  des  entfetteten  Rückstandes  bei  100^  C  konnte  ein  trockenes, 
etwas  gelbliches  Pulver  erhalten  werden,  das  sich  mit  kaltem  Wasser  leicht  digerieren 
ließ.  Das  ganze  auf  diese  Weise  erhaltene  Pulver  wurde  quantitativ  in  ein  100  ccm- 
Kölbchen  gebracht  und  mit  etwa  60  ccm  kaltem  Wasser  übergössen;  ferner  stellten 
wir,  um  ein  energisches  Einwirken  des  Wassers  herbeizuführen,  zudem  um  die  Ab- 
tötung  etwaiger  Enzyme  zu  bewerkstelligen,  das  Kölbchen  kurze  Zeit,  etwa  drei 
Minuten,  in  ein  kochendes  Wasserbad,  ließen  danach  erkalten  und  füllten  endlich  bis 
zur  Marke  mit  Wasser  auf.  Nach  wiederholtem  kräftigen  Umschütteln  ließen  wir  die 
Mischung  15 — 20  Stunden  zur  Digestion  stehen.  Das  Macispulver  sank  hierbei  zu 
Boden  und  die  klare  darüber  stehende  Flüssigkeit  konnte  nach  der  Filtration  —  mit 
Ausnahme  bei  Bombay- Macis  —  ohne  weitere  Vorbereitung  polarisiert  und  zur  quantita- 
tiven Bestimmung  des  Zuckers  verw- endet  werden.  Bevor  wir  jedoch  des  Näheren  auf 
ilie  polarimetrischen  und  auf  die  daran  sich  anschließenden  quantitativen  Zuckerbestim- 
inungen  eingehen,  wollen  wir  nicht  unerwähnt  lassen,  daß  wir  die  gewonnenen  Petrol- 
ätherauszüge  benutzten,  um  einige  Konstanten,  über  welche  sich  allerdings  in  der 
Literatur  zum  Teil  schon  Angaben  vorfinden,  festzustellen,  die  wir  am  Schlüsse  der 
Arbeit  folgen  lassen  werden. 

Wie  schon  angedeutet,  führten  wir  die  polarimetrischen  Untersuchungen  der  her- 
gestellten wässerigen  Macislosungen  in  dem  Halbschattenapparat  von  Ventzke-Soleil  aus 
und  fanden  dabei,  daß  in  allen  den  von  uns  zur  Untersuchung  gekommenen,  von 
uns  selbst  gemahlenen  Macisproben  sich  eine  Rechtsdrehung  zeigte.  Obgleich  die  von 
Tschirch  in  der  Macis  beobachteten  Amylodextrinstärkekörner  in  Wasser  schwer 
bezw.  unlöslich  sind,  glaubten  wir  anfangs  bei  der  Polarisation  mit  diesen  Körpern 
rechnen  zu  müssen.  Zu  unserer  Genugtuung  durften  wir  aber  auf  Grund  der  von 
uns  bei  einigen  Proben  ausgeführten  Dextrinbestimmungen  die  Wahrnehmung  machen, 
daß  Amylodextrin  in  unseren  Lösungen  als  höchstens  in  sehr  geringen  Mengen  vor- 
handen betrachtet  werden  konnte.  Wir  fanden  in  der  wässerigen  Lösung  vor  der 
Inversion  2,l9''/o  Zucker,  als  Glykose  berechnet,  und  konnten  nach  der  Inversion  mit 
Salzsäure  (3  Stunden  im  Wasserbade)  nur  einen  Glykosegehalt  von  2,62%  feststellen. 
Es  geht  daraus  hervor,  daß  die  bei  der  Polarisation  vorgefundene  Rechtsdrehung  fast 
ausschließlich  durch  den  in  der  wässerigen  Lösung  enthaltenen  Zucker  hervorgerufen 
wird.  Dies  bestätigen  auch  die  quantitativen  Zahlen,  sowie  die  polarimetrischen  Ab- 
lesungen, die  sich  ergaben,  nachdem  wir  die  entfettete  Macis  mit  Wasser  auskochten. 
In  einer  solchen  wässerigen  Lösung  waren  vor  der  Inversion  3,52  ®/o  und  nach  der 
Inversion  bei  100^  4,40 ®/o  Glykose  nachzuweisen.  Beide  Befunde  rechtfertigen  somit 
unsere  Behauptung,  daß  andere  in  Wasser  lösliche  Stoffe  wie  Amylodextrinstärkekörner 
und  Amylodextrin,  die  sich  nach  Tschirch  und,  wie  man  sich  jederzeit  durch  das  Mikro- 
skop selbst  überzeugen  kann,  in  der  Macis  in  nicht  geringer  Menge  vorfinden,  so  gut 
wie  keine  Aufnahme  gefunden  haben.  Wir  sind  daher  ebenso  der  Ansicht,  daß  das 
von  Tschirch*)  in  der  Macis  gefundene  Amylodextrin  nicht  identisch  ist  mit  dem 
wasserlöslichen  Amylodextrin,  von  welchem  allgemein  in  den  Lehrbüchern  ^)  gesprochen 

')  Berichte  der  Deutschen  Botan.  Gesellschaft  1888,  128. 

*)  Vergl.  Beilstein,  Handbuch  der  organischen  Chemie  Band  I,  S.  1089  und  Ergän- 
zungsband I,  S.  588. 
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wird;  vielmehr  haben  wir  die  Überzeugung,  daß  das  von  Tschirch  ermittelte  Amylo- 
dextrin  mit  seinen  Eigenschaften  in  der  Mitte  steht  zwischen  Stärke  und  löslicher 
Stärke. 

Aus  den  gefundenen  polarimetrischen  Werten  ist  zu  ersehen,  daß  bei  den  ge- 
bräuchlichen Macis -Sorten  eine  fast  sich  gleichbleibende  Drehung  von  -|- 6°  bis  8*^ 
für  das  Normalgewicht  26,048  g  vorhanden  zu  sein  scheint.  Es  sind  diese  polari- 
metrischen Befunde  schon  um  deswillen  von  großer  Bedeutung,  weil  sie  uns  ermög- 
lichten, zwei  eingelieferte  Macis-Proben  in  dem  einen  Falle  als  durch  Zucker,  in  dem 
anderen  als  durch  Dextrin  verfälscht  anzusprechen.  Beide  Fälle  werden  wir  noch 
später  einer  eingehenden  Erörterung  würdigen. 

Um  endlich  darzutun,  in  welcher  Menge  Zucker  bezw.  Fehling'sche  Lösung 
reduzierende  Stoffe  in  den  Arillen  von  Myristica- Arten  vorhanden  sind,  haben  wir 
denselben  quantitativ  mit  Feh ling 'scher  Lösung  nach  Allihn  direkt  in  der  wässe- 
rigen Lösung  als  Glykose  ermittelt.  Wir  haben  die  gefundenen  Werte  in  nachstehender 
Tabelle  zusammengestellt  und  es  betragt  demnach  der  Gehalt  der  Handelsmacis  an 
Zucker,  wenn  man  die  nachstehenden  Werte  für  Banda  I  und  II,  Menado  und  Papua- 
Macis  sowie  die  der  in  Tabelle  II  erwähnten  normalen  Handelssorten  zugrunde  legt, 
3,32  °/o.  25  ccm  der  wässerigen  Lösung  6,512:100  lieferten  somit  durchschnittlich 
0,134  g  Kupferoxyd. 

Tabelle  I. 

PolarisatioD  „    , 

Bezeichnung            im  200  mm-Rohr  ,  ,    ^,  ,         ,        , 

(26,048  g  :  100  ccm)  ^^^^  ^^^^^^^  ^^^^^*^°^*) 

Banda  I +8,0  2,80  «/o 

Banda  II +8,4  4,28  , 

Menado +6,8  2,19  , 

Papua +6,4  1,65  , 

Bombay -|0,8  2,34  , 

Wie  schon  oben  erwähnt,  war  die  Salzsäure  bei  100*^  auf  die  wässerige  Zucker- 
lösung fast  ohne  Einfluß,  auch  haben  wir  die  Erfahrung  gemacht,  daß  Salzsaure  bei 
60^  zu  demselben  Ergebnisse  führt,  indem  sowohl  die  polarimetrischen  Ablesungen, 
wie  die  quantitativen  Ermittelungen  nach  wie  vor  dieselben  geblieben  sind,  sodaß  die 
vorliegende  Zuckerart  als  ein  Disaccharid  nicht  angesprochen  werden  kann.  Hinsicht- 
lich der  Ungleichheit  der  Menge  des  gefundenen  Zuckers  ist  dadurch  eine  Erklärung 
zu  erbringen,  daß  hierbei  die  verschiedenen  Reife-Stadien  der  Muskatnüsse,  sowie 
etwaige  Rasseverschiedenheiten  eine  Rolle  spielen.  Das  ganz  abweichende  Verhalten 
der  Bombay- Macis  läßt  deutlich  erkennen,  daß  dieselbe  physiologisch  eine  andere 
Macis- Art  ist,  welcher  andere  Eigenschaften  zukommen,  wie  dies  auch  W.  Busse^) 
an  einigen  sonstigen  Inhaltsstoffen  nachgewiesen  hat. 

Der  Gedanke,  nach  den  gemachten  Beobachtungen  unser  Verfahren  und  unsere 
Befunde  auch  für  die  Praxis  in  Anwendung  zu  bringen,  liegt  nicht  fern.  Wir  haben 
daher  in  gleicher  Weise  verschiedene  Proben  des  Handels  zur  Untersuchung  gebracht 
und  kamen  erfreulicherweise  mit  Ausnahme  von  2  Fällen  zu  demselben  Ergebnis,  wie 
bei  den  von  uns  verwendeten  Stammsorten.  Polarisation  und  Zuckergehalt  stimmen, 
wie  aus  der  Tabelle  II  hervorgeht,  gut  miteinander  überein. 

^)  Arbeiten  a.  d.  Kais.  Gesundheitsamte  1896,  12,  628. 
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Tabelle  H. 


No. 


Bezeichnung 


Polarisation         I 

im  200  mm-Rohr    I 

(26,048  g  :  100  ccm)  I 


Zucker 
(als  Glykose  berechnet) 


Zucker  (als  Glykose 
berechnet)  nach  der 
Inversion  bei  100° 


Macis 


-f-8,40 
-fS.So 
H-8,20 
+  8.00 
+9,40 
+ 15,20 

+36,40 


I 


3,95  0  0 
4,25  . 
4,12  , 
3,45  , 
3.20  , 
9,49  o/o  (Milchzucker) 
4,26  >  (direkt) 


|4,61^  0  (bei60°  invertiert)/ 


4,42 


17,54 


In  den  zwei  sich  abweichend  verhaltenden  Fällen  (Proben  No.  6  und  7)  han- 
delte es  sich  um  Fälschungen  und  zwar  war,  wie  aus  den  Akten  nachtraglich  zu  er- 
sehen war,  das  eine  Mal  Milchzucker,  das  andere  Mal  Dextrin  als  Verfälschungs- 
mittel zu  der  Macis  zugegeben.  Schon  die  starke  Rechtsdrehung  im  Polarisations- 
apparat, sowie  der  bei  der  direkten  Bestimmung  im  ersten  Falle  sich  ergebende  erhöhte 
Zuckergehalt,  verglichen  mit  den  von  uns  gefundenen  Werten  einer  normalen  Handels- 
ware, gaben  darüber  Aufschluß,  daß  irgend  eine  andere  Zuckerart  zugegen  sein  mußte. 
Im  zweiten  Falle  ermöglichte  erst  die  auf  Grund  der  starken  Rechtsdrehung  vorge- 
nommene Inversion  bei  100^  (3  Stunden  im  Wasserbade)  den  Nachweis  des  Fälschungs- 
mittels. 

Da  solche  Fälschungen  der  Macis  mit  Zucker  nach  den  neueren  Erfahrungen 
an  Umfang  zugenommen  haben,  erschien  es  uns  geboten,  darauf  hinzuweisen,  daß  bei 
der  quantitativen  Ermittelung  von  Zucker  in  Macis  darauf  Rucksicht  zu  nehmen  ist, 
daß  jede  Macis  selbst  Zucker  enthält  und  daß  daher  beim  Nachweise  von  Verfäl- 
schungen durch  Zuckerzusatz  bei  der  quantitativen  Bestimmung  des  zugesetzten  Zuckers 
der  in  der  Macis  vorhandene  natürliche  Zucker  eine  Berücksichtigung  erfordert. 

Zum  Schlüsse  teilen  wir  in  der  nachfolgenden  Tabelle  III  noch  die  bei  ver- 
schiedenen Macis-Arten  gefundenen  Werte  für  den  Petrolätherextrakt  sowie  die  Refrakto- 
meter- und  Jod-Zahlen  dieser  Petrolätherextrakte  mit: 

Tabelle  III. 


No. 


Bezeichnung 


I     Refraktion  des 
Petrolätherextrakt  Petroläther- 

I  extraktes  bei  40°  C  , 


Jodzahl 

des  Petroläther- 

extraktes 


Banda-Macis  . 
Menado-Macis 
Papua-Macis  . 
Bombay-Macis 


Macis  des  Handels 


23,45% 

24,96  „ 

49,88  , 

28,55  , 

24,01  , 

24,14  , 

26,34  , 

29,82  , 

24,17  , 


I 


H0,0 
52,3 
94,0 
93,5 
101,5 
100,0 
93,5 


91,0 

87,6 
78,7 
57,7 


90,1 

87,5 
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Aus  den  vorstehenden  Befunden  ist  ersichtlich,  daß  die  Bombaj-Macis  auch 
hierin  eine  ganz  gesonderte  Stelle  einnimmt  und  daß  die  Papua-Macis  sowohl  in  dem 
Gehalte  an  Petrolätherextrakt  als  auch  in  der  Refraktometer-  und  Jodzahl  dieses  Ex- 
traktes der  Menado-   und  Banda-Macis   gegenüber  ein   abweichendes  Verhalten   zeigt. 


Zur  Beurteilung  der  Teigwaren. 

Von 
Dr.  Uermann  Jaeckle« 

Mitteilung  aus  dem  Egl.   Hygienischen  Institut  zu  Posen. 

Wie  vorauszusehen  war,  hat  meine  Arbeit  „Über  den  Altersprozess  der  Teig- 
waren" die  Erörterungen  über  die  Beurteilung  dieser  Nahrungsmittel  von  neuem  in 
lebhaften  Fluß  gebracht  Die  erste  Folge  meiner  Mitteilungen  waren  die  von  Jucke- 
nack  und  Sendtner^)  auf  der  Jahresversammlung  in  Stuttgart  gehaltenen  Vorträge, 
oder  wohl  richtiger  der  nachträgliche  Zuschnitt  ihrer  schon  vorher  ausgearbeiteten  Vor- 
träge auf  meine  Veröffentlichung.  Darauf  folgte  dann  die  Arbeit  von  H.  L übrig*) 
„Zur  Beurteilung  der  Eierteigwaren"  und  in  jüngster  Zeit  die  Mitteilungen 
von  M.  Wintgen^)  „Über  die  Veränderungen  von  Eikonserven  beim 
Altern". 

Den  Grundton  der  Vortiüge  Juckenack's  und  Sendtner's  bildete  das  Be- 
streben, meine  Einwände  gegen  das  von  den  beiden  Autoren  ausgearbeitete  Verfahren 
zum  Nachweis  der  Eisubstanz  in  Teigwaren  möglichst  zu  entkräften.  Daß  Juckenack 
dabei  verschiedene  Ungenauigkeiten  und  Irrtümer  unterlaufen  sind,  ist  mir  begreiflich, 
da  die  kurze  Zeit  zwischen  dem  Erscheinen  meiner  Arbeit  und  der  Stuttgarter  Ver- 
sammlung eine  Überstürzung  zu  leicht  möglich  machte.  Wie  anders  soll  ich  es 
mir  erklären,  daß  Juckenack  mir  unterschiebt,  ich  hätte  vorgeschlagen,  bei  der 
Berechnung  des  Eigehaltes  der  Teigwaren  das  Normalvolumen  Eidotter  zugrunde 
zu  legen,  oder  daß  er  an  einer  anderen  Stelle  meine  Angaben  bezüglich  der 
Höchstgrenze  des  praktisch  mögliehen  Eizusatzes  erst  unrichtig  wiedergibt  und  dann 
dagegen  polemisiert?  Ich  verstehe  es  nicht,  wie  Juckenack  in  dieser  letzten  Be- 
merkung einen  Angriff  auf  seine  Tabelle  zur  Berechnung  des  Eigehaltes  der  Teig- 
waren finden  konnte.  Oder  soUte  es  nur  ein  zufälliges  Zusammentreffen  sein,  daß 
in  der  Tabelle,  die  sich  in  dem  Juckenack 'sehen  Vortrag  unmittelbar  an  die  be- 
treffende Stelle  anschließt,  nur  noch  die  Verwendung  von  höchstens  10  Eiern  vor- 
gesehen ist,  während  sie  in  der  bisherigen  Fassung  bis  auf  12  Eier  berechnet  war? 
Die  gleiche  Frage  möchte  ich  Juckenack  bei  dieser  Gelegenheit  bezügb'ch  der 
zweiten  Verbesserung  vorlegen,  die  er  seiner  Tabelle  zuteil  werden  ließ,  ich  meine 
nämlich  den  Ersatz  des  Stickstoffgehaltes  der  Teigwaren  durch  den  Prozentgehalt  an 
Fett.     Sollte  auch  daran  meine  Arbeit  gar  keinen  Anteil  haben? 

Ich    will    indessen    darüber    und   ebenso    über    die    persönlichen   Bemerkungen 


»)  Diese  Zeitschrift  1904,  8,  94. 
2)  Diese  Zeitschrift  1904,  8,  337. 
»)  Diese  Zeitschrift  1904,  8,  529. 
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Juckenack's  nicht  weiter  mit  ihm  rechten,  da  alledem  eine  sachliche  Bedeutung  kaum 
zukommen  dürfte.  Ebensowenig  will  ich  mein  Erstaunen  darüber  ausdrücken,  daß 
Juckenack  es  für  notwendig  hält,  zu  bemerken,  daß  Teigwaren  aus  unvergorenem 
Teig  hergestellt  werden.  Als  wesentlicher  erscheint  mir  jedoch,  daß  Juckenack  die 
von  mir  aufgeworfene  Frage,  ob  Eierteigwaren,  die  einen  wesentlichen  Rückgang  des 
Lecithins  erkennen  lassen,  als  verdorben  beanstandet  werden  können,  mit  den  Worten 
abtun  will:  „Der  Glycerinphosphorsäure  kommen  bekanntlich  ähnliche  physiologische 
Wirkungen  zu  wie  dem  Lecithin,  und  es  ist  daher  noch  nicht  anzunehmen,  daß,  wenn 
der  Lecithingehalt  sinkt,  auch  tatsächlich  eine  Herabsetzung  des  physiologischen  Wertes 
der  Nudeln  stattfindet".  Diese  Auffassung  ist  keineswegs  so  allgemein,  wie  nach  dem 
Zusatz  Juckenack 's  „bekanntlich"  anzunehmen  wäre.  Ich  kann  als  Beweis  dafür 
u.  a.  die  Abhandlung  A.  Eichengrün's  „Die  neueren  Arzneimittel  des  Jahres 
1901"  1)  anführen. 

Ich  irre  mich  doch  nicht,  wenn  ich  annehme,  daß  Juckenack  seine  Anschauungen 
von  der  ph3rsiologischen  Wirkung  der  Glycerinphosphorsäure  aus  der  Literatur  über 
diese  Substanz  als  Heilmittel  geschöpft  hat ?  In  den  mir  zugängigen  Quellen  konnte 
ich  wenigstens  keine  Arbeiten  auffinden,  auf  welche  Juckenack  seine  Meinung  von 
dem  Wert  der  Glycerinphosphorsäure  als  Nahrungsmittel  stützen  könnte.  Nach 
A.  B6kay*)  erfolgt  allerdings  die  Resorption  des  Lecithins  im  Verdauungskanal 
ähnlich  wie  die  der  Fette,  indem  es  durch  die  Pankreasfermente  oder  vielleicht  auch 
durch  die  Fäulnisfermente  im  Darm  eine  Spaltung  in  seine  Bestandteile  (darunter 
Glycerinphosphorsäure)  erfährt,  und  diese  dann  wenigstens  teilweise  in  Form  von  Salzen 
durch  die  Darm  wand  resorbiert  werden.  Daraus  kann  aber  meiner  Meinung  nach  die 
Gleichwertigkeit  der  Glycerinphosphorsäure  mit  dem  Lecithin  für  den  Ernährungs- 
prozeß nicht  abgeleitet  werden,  da  es  doch  von  großer  Bedeutung  ist,  an  welcher 
Stelle  des  Verdauungskanals  die  Spaltungsstücke  des  Lecithins  auftreten.  Die  mit 
der  Nahrung  zugeführte  Glycerinphosphorsäure  würde  wahrscheinlich  im  Magen  durch 
die  freie  Säure  und  die  Verdauungsfermente  in  Glycerin  und  freie  Phosphorsäure  ge- 
spalten werden.  Auch  der  Umstand,  daß  nach  Sotnitschewsky*)  die  Glycerin- 
phosphorsäure ein  konstanter  Bestandteil  des  normalen  Harns  ist,  während  man  Lecithin 
noch  nie  im  Harn  nachweisen  konnte,  spricht  nicht  für  die  von  Juckenack  be- 
hauptete physiologische  Gleichwertigkeit  der  beiden  Körper.  Um  schließlich  noch 
gewichtige  Stimmen  aus  der  jüngsten  Zeit  anzuführen,  verweise  ich  Juckenack  auf 
die  Mitteilungen  von  Bor  das  und  Raczkowski*).  Die  beiden  Autoren  haben  die 
für  die  hier  zur  Erörterung  stehende  Frage  besonders  wertvolle  Tatsache  festgestellt, 
daß  der  Lecithingehalt  der  Milch  durch  deren  Kochen  oder  Sterilisieren  eine  be- 
trächtliche Abnahme  erfährt.  Sie  schließen  daraus,  daß  dieser  Abbau  des  Lecithins 
bis  zu  einem  gewissen  Grade  die  Ursache  sei  für  die  Verdauungsstörungen,  welche  bei 
ausschließlich  mit  solcher  „an  Nährwert  ärmeren  Milch"  ernährten  Kindern 
beobachtet  werden.  Ich  gebe  mich  der  Hoffnung  hin,  daß  diese  Mitteilungen  genügen, 
um  Juckenack  zu  einer  Revision  seiner  Vorstellung  von  dem  Nährwert  der  Glycerin- 
phosphorsäure zu  veranlassen. 


*)  Zeitschr   angew.  Ciiemie  1902,  220. 
')  Zeitschr.  f.  physiolog.  Chemie  1877,  1,  157. 
')  Zeitschr.  f.  physiolog.  Chemie  1880,  4,  2U. 
*)  Chemiker-Ztg.  1903,  27,  Eiep.  57. 
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Im  übrigen  halte  ich  die  weitere  Annahme  Juckenack's  für  sehr  unwahr- 
scheinlich, daß  die  so  leicht  verseifbare  Glycerinphosphorsäure  in  einem  derartigen, 
den  verschiedensten  Einflüssen  unausgesetzt  unterworfenen  Substrat  längere  Zeit  er- 
halten bleibt.  Als  bleibendes  und  faßbares  Abbauprodukt  des  Lecithins  kann  ich 
nach  dem  jetzigen  Stand  unserer  Kenntnisse  nur  die  Phosphorsaure  selbst  oder  viel- 
mehr ihre  Salze  ansehen.  Denn  die  Anschauung  Juckenack's,  daß  die  bei  der 
Zersetzung  des  Lecithins  sich  etwa  bildende  Phosphorsäure  in  der  Teigwarenmasse 
kein  Unterkommen  finden  könne,  da  ihr  Basen  nicht  zur  Verfügung  stehen,  entspricht 
unseren  Vorstellungen  von  dem  Verhalten  der  Säuren  gegen  Salze  keineswegs.  Bei 
dem  Wettbewerb  um  den  Besitz  der  Basen  wird  vielmehr  die  sich  allmählich  bildende 
Phosphorsäure  allen  anderen  Säuren  ohne  Ausnahme  überlegen  sein,  die  in  der  Mischung 
von  Eisubstanz  und  Mehl  in  Form  von  Salzen  vorhanden  sind,  in  erster  Linie  der 
Salzsäure  infolge  deren  leichter  Flüchtigkeit  und  der  Kieselsäure  infolge  ihrer  beson- 
ders stark  ausgeprägten  Neigung  aus  dem  lonenzustand  in  den  elektrolytisch  nicht 
dissoziierten  überzugehen.  Die  organischen  Säuren  scheiden  selbstverständlich  für  diese 
Betrachtungen  ganz  aus.  Man  wird  also  die  aus  dem  Lecithin  abgebaute  Phosphor- 
saure schließlich  in  der  Hauptsache  in  Form  von  mehr  oder  weniger  sauren 
Salzen  der  Orthophosphorsäure  zu  suchen  haben.  Wenn  schon  Juckenack 
es  für  notwendig  hielt,  die  Fachgenossen  aufzurufen  zur  Mitarbeit  bei  der  Klärung 
dieser  Frage,  auf  welche  ich,  wie  er  sagt^  die  Auskunft  vollkommen  schuldig  geblieben 
bin,  so  hätte  er  diesen  Ruf  wenigstens  von  einer  fester  gegründeten  Warte  aus  er- 
schallen lassen  sollen. 

Was  nun  die  Hauptfrage  betrifft,  ob  nämlich  der  Lecithingehalt  der  Teigwaren 
beim  Altern  eine  wesentliche  Abnahme  erfahre,  so  darf  ich  wohl  im  großen  und 
ganzen  die  Mitteilungen  Send  tn  er 's,  Lührig's  und  Wintgen's  als  eine  durchaus 
befriedigende  Bestätigung  meiner  früheren  Ergebnisse  ansehen;  die  Befürchtung,  daß 
bei  meinen  Untersuchungsreihen  ein  mir  unbekannt  gebliebener,  außergewöhnlicher 
Umstand  mitgewirkt  habe,  ist  damit  hinfällig  geworden. 

Nach  den  Mitteilungen  Sendtner's  hat  er  selbst  bei  der  Nachprüfung  längere 
Zeit  zuvor  schon  einmal  untersuchter  Teigwaren  eine  wesentliche  Abnahme  der  Lecithin- 
phosphorsäure  festgestellt.  In  einem  Fall  betrug  die  Abnahme  des  Lecithins  inner- 
halb 8^/2  Monaten  sogar  18,3^0  der  früher  vorhandenen  Menge.  Diese  Befunde 
Sendtner's  halte  ich  für  besonders  bemerkenswert,  weil  es  sich  hier  um  die  Unter- 
suchung und  BemiÄilung  von  Teigwaren  unbekannten  Alters  handelt.  Denn 
theoretisch  kann  man  sich  doch  wohl  sagen,  daß  der  Zersetzungsprozeß  nach  einiger 
Zeit  an  Stärke  wieder  abnehmen  muß,  da  es  sich  ja  unter  anderem  um  die  Lebens- 
tätigkeit von  Kleinwesen  handelt,  und  diese  durch  ihre  eigenen  Stoffwechsel produkte 
jeden  Nährboden  in  mehr  oder  minder  kurzer  Zeit  für  sich  selbst  ungünstig  ver- 
ändern. Nach  meiner  mitgeteilten  Annahme  käme  dazu  noch  als  besonders  gewichtiger 
Umstand  die  zunehmende  saure  Reaktion  des  Nährbodens  infolge  der  Spaltung  des 
Lecithins.  Ich  habe  nun  auf  die  Mitteilungen  Sendtner's  hin  die  Untersuchung 
der  Teigwaren,  die  das  Material  für  meine  frühere  Arbeit  bildeten,  nochmals  aufge- 
nommen. Leider  standen  mir  nur  noch  von  meinen  Nudeln  III  und  IV  genügende 
Mengen  zur  Verfügung.  Die  Ergebnisse  der  jüngsten  Untersuchung  stelle  ich  mit 
den  früheren  der  gleichen  Nudelsorten  zum  Vergleich  in  folgender  Tabelle  zusammen. 
Ich  bemerke  noch,  daß  ich  bei  der  Untersuchung  die  früher  mitgeteilten  Arbeitsbe- 
dingungen wieder  aufs  genaueste  eingehalten  habe. 
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Die  Trockensubatanz  enthftlt 

Mihero  Bezeichnung 

Zeit  der  Untersuchung 

Jodzahl  des 

Petrollther- 

eztraktes 

Ätherextrakt 

«0 

Alkohollösliche 

Phosphors&ure 

(PtOs) 

% 

15.  II.  03 

82,4 

4,111 

0,1226 

Nudeln  III 
(3  Eier  auf  1  Pfd.  Mehl). 
Dargestellt  am  10.  II.  03. 

21.  IV.  03 
23.  VII.  03 

22.  X.  03 
20.  I.  04 

82,0 
83,9 
86,6 
89,9 

4,118 
4,162 
4,267 
4,131 

0,1218 
0,0924 
0,0607 
0,0577 

30.  VIII.  04 

86.8 

4,160 

0,0540 

15.  II.  03 

77,0 

6,6  Jl 

0,2053 

Nudeln  IV 
(6  Eier  auf  1  Pfd.  Mehl). 
Dargestellt   am  10.  11.  03. 

21.  IV.  03 
23.  VII.  03 

22.  X.  03 
2.  II.  04 

78,1 
78.7 
79,5 

81,8 

6,695 
6,809 
6.914 
6.841 

0,2053 
0,1747 
0,1391 

0,1288 

30.  VIII.  04 

80,2 

6,817 

0,1250 

Während  in  dem  ersten  Beobachtungsjahr  die  Jod  zahl  der  Petrolfttherextnikte 
gleichmäßig  zugenommen  hatte,  zeigt  sie  jetzt  bei  beiden  Proben  eine  Abnahme.  Das  Äther- 
extrakt weist  auch  jetzt  noch,  d.  i.  nach  17  Monaten,  keine  nennenswerte  Ver- 
änderung auf.  Die  Lecithinphosphorsäure  hatte  innerhalb  des  ersten  Jahres  bei 
den  Nudeln  III  um  52,9%,  bei  den  Nudeln  IV  um  37,3%  abgenommen.  Jetzt  be- 
trägt die  Abnahme  innerhalb  weiterer  6  Monate  bei  den  Nudeln  III 
nur  noch  3,7  Milligramm  (auf  100  g  Trockensubstanz)  =  3%  der  ur- 
sprünglich vorhandenen  Menge,  bei  den  Nudeln  IV  3,8  Milligramm 
=  l,85*^/oI  Meine  Vermutung  von  einem  allmählichen  Rückgang  der  Zersetzungsge- 
schwindigkeit hat  sich  demnach  bestätigt.  Die  Veränderungen  halten  sich  jetzt  inner- 
halb der  von  Sendtner  beobachteten  Grenzen.  Diese  Befunde  sind  es  nun,  die 
Sendtner  nach  meiner  Meinung  mit  den  seinen  vergleichen  muß,  und  nicht  die  meiner 
ersten  Mitteilungen,  bei  welchen  das  rasche  Anschwellen  des  Zersetzungsprozesses  mit 
seinem  vollen  Gewicht  in  die  Wagschale  fiel. 

Auch  die  Befunde  Lührig's,  die  sich  auf  die  zunächst  zur  Erörterung  gestellte 
Frage  nach  dem  Lecithinrückgang  beziehen,  sind  leider  nur  unter  Vorbehalt  mit 
meinen  Ergebni.ssen  vergleichbar.  Lührig  berichtet  zwar  schon  über  die  Veränderung 
zweier  von  ihm  selbst  hergestellten  Teigwaren,  mithin  solchen  bekannten  Alters.  Es 
acheint  aber,  daß  er  hierzu  nur  noch  die  Reste  der  für  die  frühere  Untersuchung  ge- 
pulverten Teigwaren  zur  Verfügung  gehabt  hat,  und  diese  sind  nach  seinen  Angaben 
bis  zur  Zeit  der  zweiten  Untersuchung  in  verschlossenen  Glasgefäßen  aufbe- 
wahrt worden.  Wie  sehr  die  Art  der  Aufbewahrung  die  Zersetzungsprozesse  beein- 
flußt hat,  zeigen  die  Ätherextrakte.  Während  Sendtner  ebenso  wie  ich  keine 
besonders  ins  Gewicht  fallende  Veränderung  des  Ätherextraktes  beobachten  konnte, 
trat  bei  Lührig's  selbstgefertigten  Waren  innerhalb  10  Vs  Monate  eine  Abnahme  des 
Ätherextraktes  um  67  und  85®/o  ein.  Eben  diesen  Umstand  sehe  ich  als  beweiskräftig 
dafür  an,  daß  Lührig  ganz  andere  Versuchsbedingungen  eingehalten  hat  als  ich. 

Im  übrigen  halte  ich  diese  Beobachtung  Lührig's  einer  so   starken  Abnahme 
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des  Fettes  für  sehr  wertvoll.  Sie  muß  uns,  wie  ich  glaube,  zu  noch  größerer  Vor- 
sicht bei  der  Beurteilung  der  Teigwaren  ermahnen,  da  man  doch  die  Möglichkeit 
nicht  bestreiten  kann,  daß  gelegentlich  einmal  in  der  Praxis  die  gleichen  Bedingungen 
zusammentreffen  können,  wie  sie  bei  L übrig  vorlagen. 

Die  Veränderungen  des  Lecithingehaltes,  die  Lührig  bei  seinen  beiden 
Teigwaren  bekannten  Alters  festgestellt  hat,  gehen  nun  allerdings  unter  sich  stark 
auseinander.  Während  bei  Probe  I  das  Lecithin  keine  deutliche  Veränderung  erfuhr, 
ging  es  bei  Probe  II  um  nicht  weniger  als  35  %  der  ursprünglich  vorhandenen  Menge 
zurück.  Der  Lecithinrückgang  war  also  in  diesem  Fall;  der  gleiche,  wie  bei  meinen 
Nudeln  IV  (6  Eier  auf  1  Pfd.  Mehl),  während  er  bei  meinen  Nudeln,  die  den  gleichen 
Eigehalt  wie  dieLührig's  (2  Eier  auf  l  Pfd.  Mehl)  hatten,  62®/o  betrug.  Die  Er- 
klärung für  diese  bedeutend  stärkere  Abnahme  des  Lecithins  kann  aber  nicht  mehr 
nach  Juckenack's  Ansicht  in  der  mit  dem  Pulvern  der  Ware  verbundenen  Ober- 
flachenvergrößerung gesucht  werden,  da  auch  Lührig  seine  Proben  gepulvert  aufbe- 
wahrt hat.  Am  nächstliegenden  wäre  es,  an  die  das  Lecithin  konservierende  Wirkung 
des  Verschlusses  der  Proben  Lührig's  in  Glasgefäßen  zu  denken.  Ich  bleibe  aber 
für  meinen  Teil  bis  auf  weiteres  bei  der  früher  schon  geäußerten  Ansicht^  daß  vor 
allem  Wärme  und  Wassergehalt  der  umgebenden  Luft  einen  wesentlichen  Einfluß 
auf  die  Stärke  des  Zersetzungsprozesses  ausüben.  Die  von  Lührig  ausgeführten 
Untersuchungen  fielen  nicht  in  die  gleiche  Zeit  wie  die  meinen,  und  es  ist  ein  be- 
sonders ungünstiger  Zufall,  daß  die  in  Frage  kommenden  Teile  der  Jahre  1903  und 
1904  in  bezug  auf  die  Witterungsverhältnisse  die  äußersten  Gegensätze  darstellen. 
Allein  dieser  Umstand  läßt  schon  die  stärkere  Zersetzung  meiner  Objekte  erklär- 
lich erscheinen. 

Für  die  übrigen  Proben  Lührig 's,  die  alle  Fabrikwaren  unbekannten  Alters 
waren,  kann  der  gleiche  Einwand  geltend  gemacht  werden,  den  ich  in  bezug  auf  das 
Beweismaterial  Sendtner's  erwähnt  habe,  nämlich  daß  der  Altersprozeß  nicht  von 
Beginn  an  beobachtet  ist  Daß  trotzdem  Lührig 's  Nudeln  III,  IV  und  V  selbst 
bei  der  Aufbewahrung  in  Originalpackung  innerhalb  10  V»  Monate  einen  Lecithin- 
rückgang von  19,4^/o,  23,7^0  und  22,3  ^/o  zeigen,  halte  ich  für  um  so  bedeutens- 
werter.  Vor  allem  wird  dadurch  meine  Annahme  bestätigt,  daß  die  Beurteilung  der 
häufigsten  Teigwaren  des  Handels,  nämlich  der  mit  niedrigem  Eigehalt,  durch  die 
Veränderungen  beim  Altern  besonders  erschwert  wird.  Berücksichtigt  man  in  den 
drei  Fällen  noch,  daß  es  sich  hier  um  Proben  handelt,  die  bei  der  Ausübung  der 
öffentlichen  Nahrungsmittelkontrolle  entnommen  worden  sind,  die  also  sicherlich  schon 
bei  der  Entnahme  eine  mehr  oder  weniger  lange  Lagerzeit  hinter  sich  hatten,  so  kann 
man  doch  wohl  die  Annahme  nicht  von  der  Hand  weisen,  daß  diese  Handelswaren 
seit  ihrer  Herstellung  bis  zur  Zeit  der  Untersuchung  eine  auch  für  ihre  Beurteilung 
nichts  weniger  als  unbedeutende  Einbuße  an  Lecithin  phosphorsäure  erfahren  haben 
müssen.  Ich  glaube,  daß  damit  schon  die  Behauptungen  Juckenack's  und  Send t- 
ner's,  meine  Schlußfolgerungen  können  auf  Fabrikware  überhaupt  keine  Anwendung 
finden,  zur  Genüge  widerlegt  sind.  Was  will  es  dagegen  sagen,  wenn  Juckenack 
nach  seinen  Stuttgarter  Mitteilungen  in  einem  einzigen  Fall  beobachtet  hat,  daß  eine 
bandförmige  und  in  Originalpackung  aufbewahrte  Teigware  (unbekannten  Alters,  wohl- 
zumerken!)  nach  18  Monaten  noch  den  früher  ermittelten  Lecithingehalt  aufgewiesen 
habe?  Nicht  darauf  kommt  es  an,  festzustellen,  daß  die  Veränderung  der  Teig- 
waren beim  Altern   in   allen  Fällen    in   der   von  mir  festgestellten  Richtung   ver- 
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laufe,  flondern  dafi  sie  «nter  Umstäaden  in  der  Praxis  so  vedlau£en  kann.  Idi  darf 
4tteee  Oei^enheit  Tielleielit  beoutzen,  um  auch  Lahr  ig  darauf  aufmerksam  zu  machen, 
AbA  er  mir  zu  Unre^t  vorwirft,  Sek  sei  giMxeigt,  die  Altersveiauderangen  zu  eekematisch 
«ufEufaeseii.  Ich  habe  Tielmehr  ausdrueklich  damuf  hiagewieseu,  dai^  unter  anders 
gearteten  Verhältnissen  ier  Zereetzungsprozeß  sich  in  einer  anderen  RidMiung  abspietesL 
könne. 

Bei  den  beidea  letzten  Proben  Lührig's  (VI  und  VII)  bringt  der  Ruekgang 
des  Leeithina  inneiiuilb  4  Monate  nur  2,66  ^/o  und  1,51  ^/o.  Da  diese  Proben  sieh 
diweh  einen  verhältnismäßig  hohen  Kocfasdflgehalt  von  den  andeirea  unterscheiden» 
wäre  es  naheliegend,  darin  die  Ursache  für  die  auffallend  geringe  Veränderung  des 
Leekhins  zu  suchen.  Allerdings  wörde  diese  Annahme  im  Widerspruch  stehen  mit 
der  von  mir  beobaehteten  {ebbaft^ren  Zersetzung  einer  Nuddaorte  mit  ßalzzusate  im 
Verhältnis  zu  dea  ungesalzenen  Waren.  Wenn  man  aber  berocksichtigit,  daß  Lührig 
d&e  Untersuchung  dieser  beiden  Nuddn  Anfang  Fdbruar  begonnen  hat  und  daß  für 
die  Aufbewahrung  In  Originalform  nur  die  Zeit  bis  Anfang  Juni  in  Frage  kommt,  so 
durfte  man  doch  vielleielU  dazu  »eigen,  die  Ursache  für  die  geringe  Zersetzung  in  der 
kurzMi  2ieitda«er  zu  suchen.  loh  möchte  sogar  diese  beiden  Fälle  fast  als  eine  Be- 
etätigung  meiner  Beobachtung  ansehen,  daß  der  Z^-setzgmgspcozeß  in  der  Hauptsache 
«nst  mit  dem  Beginn  der  warmen  Witterung  einsetzt 

Aufs  höchste  übaraschend  aber  waren  mir  die  Mitteilungen  Lührig 's  über 
den  allmählichen  Verlust  der  Teigwaren  an  Gesamtphosphorsäure,  der  nicht  nur 
beim  Faulen  von  Eidotter,  sondern  auch  bei  normalem  Lagern  von  Eierteigwaren  ein- 
trat. Diese  wichtige  und  höchst  dankenswerte  Feststellung  Lührig's  steht  ja  zweifel- 
los im  WidersfMTudi  mit  unseren  landläufigen  Vorstellungen,  und  es  ist  wohl  an- 
mnehmen,  daß  bald  Untersuebungen  in  dieser  Biehtung  an^satelit  werden,  welche  diese 
iiierk«rürdige  Eradieinung  aufzuklären  und  vor  allem  die  fluchtigen  ZerBetzungsprodukte 
der  Phos{^orsäare  zu  &ssen  suchen.  Hoffentlich  wird  Lührig  nicht  «Mch  wie  seiner- 
acHt  mir  der  Vorwurf  gemadit,  er  sei  voUkomflaen  die  Antwort  darauf  schuldig  ge- 
blieben, was  aus  der  verschwindenden  Phosphorsaure  werde. 

Dem  Gedanken  Lührig 's  jedoch,  den  ai>soluten  Verlust  an  Phosphorsäum  in 
den  y^schiedenen  Bindungsformen  bestimmen  zu  wollen  durch  Aufrechnung  der  eut- 
eproohenden  Mengen  des  durch  die  Altersvorgänge  aufgezehrten  Fettes  und  der  ßtick- 
fltoffsubstanzen  auf  die  übriggebliebene  Menge  der  Objekte  kann  ieh  midi  nicht  an- 
eefaließen.  Nach  meiner  Meinung  fallen  die  so  von  Lührig  ermittelten  Werte  zu 
niedrig  aus,  da  doch  nieht  ohne  weiteres  angenommen  werden  kann,  daß  mit  der  Ab- 
«pakiHig  des  Amidostickstoffes  in  demselben  Maße  auch  die  völlige  Oxydation  der 
fltieketofffreien  Atomkomplexe  der  Eiweißstoffe  Hand  in  Hand  gehe.  Es  erscheint 
osir  vidmehr  die  Annahme  wahrscheinlidLer,  daß  in  dem  Substrat  stickstoffärmere  Abbau- 
piodukte  der  Eiweißkörper  erhalten  bleiben.  Zur  Ermittelung  dieser  im  übrigen  gewiß 
Betwendigen  Korrektur  im  Sinne  Lührig 's  dürfte  sich  daher  die  unmittelbare  Be- 
stknmung  des  Gresamtsubstanzvwlustes  empfehlen. 

Die  Erfahrungen,  welche  damit  über  die  Vorgänge  beim  Altern  der  Teigwaren 
«ind  der  Eisüfostanz  gemacht  smd,  wurden  nun  in  jüngster  Zeit  noch  erweit^t  durch 
^  Mitteilungen  Wintgen's^)  über  die  Veränderungen  von  Eikonserven.  Auch  aus 
diesen  Feststellungen  dürfen  wir  aber  in  bezug  auf  den  Bückgang  des  Lecithins  n«ir 
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den  allgemeinen  Schluß  ziehen,  daß  ein  solcher  mit  dem  Li^rn  der  Waren  regelmäßige 
eintritt.  Über  die  Stärke  des  Rückgangs  geben  die  Analysen  Wintgen's  aus  dem, 
gleichen  Grund  keinen  Aufschluß  wie  die  Sendtner's  und  größerenteils  auch  die. 
Lührig's.  Auch  hier  werden  also  die  Verhältnisse  an  Objekten  von  bekanntem; 
Alter  zu  verfolgen  sein.  Bemerkenswert  ist,  daß  Wintgen  den  von  L übrig  be- 
obachteten Bückgang  der  Gesamtphosphorsäure  nicht  bestätigen  konnte. 

Zu  einer  Angabe  Wintgen 's  muß  ich  indes  noch  näher  Stellung  nehmen. 
Gelegentlich  meiner  Arbeiten  über  die  Bestimmung  des  Lecithins  in  Fetten  ^)  hatte  ich 
die  Beobachtung  gemacht,  daß  die  Abscheidung  sehr  kleiner  Mengen  von  Phosphor* 
säure  mit  Ammoniummolybdat  zweckmäßiger  aus  kalter  als  aus  warmer  Losung  er- 
folgt, und  ich  habe  mich  auch  in  jenen  Mitteilungen  des  Näheren  darüber  ausgesprochen. 
In  meiner  späteren  Arbeit  über  den  Altersprozeß  der  Teigwaren  habe  ich  dann  den- 
selben Gegenstand  nochmals  in  aller  Kürze  erwähnt  Wintgen  hat  nun  bei  der 
Anwendung  dieses  Vorschlages  wenig  befriedigende  Erfahrungen  gemacht  und  führt 
dies  auf  die  Anwesenheit  von  Pyro-  oder  Metaphosphorsäure  zurück,  die  bekanntliclL 
durch  Ammoniummolybdat  nicht  gefällt  werden.  Die  Bedenken,  die  Wintgen  in 
bezug  auf  meinen  Vorschlag  daran  knüpft,  beruhen  teils  auf  einem  Mißverständnis 
seinerseits,  teils  auf  den  ungenügenden  Angaben,  die  ich  an  der  Wintgen  vor- 
liegenden Stelle  darüber  gemacht  habe.  Ich  habe  nämlich  früher  schon  ausdrücklich, 
angegeben,  daß  ich  die  Salzlösungen  mit  Salpetersäure  erhitze  und  habe  auch  nach 
den  vielen  Mitteilungen  darüber,  die  sich  meistens  auf  die  Analyse  von  Weinaschea 
und  Phosphatdüngern  beziehen,  bis  heute  angenommen,  daß  diese  Vorsichtsmaßregel 
allenthalben  beobachtet  werde. 

Dazu  kommt,  daß  es  sich  bei  meinen  Untersuchungen  von  Teigwaren  nur  um 
den  Nachweis  der  alkohollöslichen  Phosphorsäure  handelte.  Man  wird  hierbei  von 
vornherein  infolge  der  notwendigen  Verseifung  mit  einem  Überschuß  von  Alkali 
arbeiten ;  die  Phosphorsäure  muß  daher  in  der  getrockneten  Seife  in  Form  der  tertiären 
Salze  der  Orthophosphorsäure  vorliegen.  Nun  wird  außerdem  noch  bei  der  Verbren- 
nung  der  Seifen  fortwährend  eine  große  Menge  von  Alkali  frei;  die  Möglichkeit  der 
Bildung  von  Pyro-  oder  Metaphosphaten  ist  dadurch  meiner  Meinung  nach  so  gut  wie 
ausgeschaltet.  Der  wichtigste  Umstand  aber,  der  nach  den  Anschauungen  Winlgen's 
Äu  urteilen  noch  nicht  allgemein  genügend  beachtet  wird,  ist  der,  daß  alle  Aschen 
Spuren  von  Kieselsäure  enthalten  und  daß  solche  bei  der  Bestimmung  der  Lecithin- 
phosphorsäure  durch  die  Verseifung  selbst  aus  Schottischen  Gefäßen  aufgenommen 
werden.  Ich  habe  aus  diesem  Grund  die  Verseifung  tunlichst  in  die  Platinschale  ver- 
legt. Immerhin  habe  ich  aber  doch  eine  Nachbehandlung  des  £xtraktionskölbchen$ 
mit  alkoholi.^cber  Lauge  für  notwendig  gehalten,  um  Verluste  durch  bei  dem  langen 
Kochen  gespaltenes  Lecithin  zu  vermeiden.  (Zum  Überfluß  habe  ich  die  Kölbchen 
hinterher  noch  mit  einigen  Tropfen  Essigsäure  nachgewaschen,  um  vielleicht  gebildete 
Erdalkaliphosphate  wieder  in  Lösung  zu  bringen.)  Daß  nun  bei  der  Phosphorsäure- 
bestimmuiig  in  Salzen,  bei  welchen  mit  der  Möglichkeit  des  Vorliegens  von  Kieselr 
säure  gerechnet  werden  muß,  ein  längeres  Erhitzen  der  Salze  mit  überschüssiger  Sal- 
petersäure zur  Abscheidung  der  Kieselsäure  unumgängig  nötig  ist,  darf  wohl  als  selbst- 
verständlich angesehen  werden.  Ähnliches  gilt  im  übrigen  unter  sinngemäßer  An.- 
passung   auch    für    die   Anwesenheit    beträchtlicher   Mengen    von    Chloriden.      Aus 
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diesen  Gründen  habe  ich  seit  langem  bei  den  Phosphorsäurebestimmungen  nach  dem 
Molybdän  verfahren  die  Salzlösungen  mit  überschüssiger  Salpetersaure  auf  dem  Wasser- 
bad eingedampft  und  hierauf  erst  filtriert.  Mehr  wie  einmal  habe  ich  bei  meinen 
zahlreichen  Bestimmungen  eine  Störung  durch  Kieselsäure  beobachten  können,  wenn 
ich  diese  Vorsicht  außer  acht  gelassen  hatte,  und  ich  darf  sie  daher  wohl  für  die 
hier  in  Frage  kommenden  Zwecke  als  unumgängig  nötig  bezeichnen. 

Daß  aber  die  Abscheidung  kleiner  Mengen  von  Orthophosphorsäure  mit  Ani- 
moniummolybdat  aus  kalter  Lösung  sich  tatsächlich  empfiehlt,  habe  ich  auf  die  Be- 
denken Wintgen's  hin  gelegentlich  einer  Reihenuntersuchung  von  lecithinarmen 
Pflanzenölen  von  neuem  bestätigen  können.  In  Fällen,  in  welchen  nach  mehrstün- 
digem Erwärmen  der  Lösungen  noch  keine  Ausscheidung  erfolgt  war,  konnte  ich  nach 
2— 3-tägigem  Stehen  der  Lösungen  bei  gewöhnlicher  Temperatur  die  Bildung  vereinzelter 
kleiner,  sehr  schön  ausgebildeter  Krystalle  beobachten,  welche  das  Sammeln  und  Aus- 
waschen außerordentlich  erleichterten.  Ich  kann  mithin  auch  neuerdings  diese  Ab- 
änderung des  üblichen  Verfahrens  empfehlen,  vor  allem,  wenn  es  sich  um  sehr  phos- 
phoranne  Objekte  handelt. 

Nach  dem  Verlauf,  den  somit  die  durch  meine  Arbeit  „Über  den  Altersprozeß 
der  Teigwaren"  hervorgerufene  Bewegung  genommen  hat,  halte  ich  mich  jetzt  für  be- 
rechtigt, Sendtner  und  Juckenack  die  Frage  vorzulegen,  ob  sie  auch  heute  noch 
der  Meinung  sind,  daß  dieser  von  mir  gegebene  Anstoß  nichts  anderes  gewesen  sei, 
als  eine  wenig  dankenswerte  Beunruhigung  der  engeren  Fachkreise. 

Zugegeben,  ich  hätte  damals  etwas  über  das  Ziel  hinausgeschossen,  als  ich 
sagte,  die  Grundlage  der  Beurteilung  der  Teigwaren  sei  gänzlich  unsicher  geworden, 
und  die  Tabelle  Juckenack's  habe  nur  Wert  für  völlig  frische  Ware.  Aber  läge 
dann  der  Grund  nicht  vielmehr  in  Juckenack's  Tabelle  selbst  als  in  der  zu  chauvi- 
nistischen Verarbeitung  meiner  Beobachtungen?  Sobald  Juckenack  in  der  Tabelle 
den  Gehalt  der  Teigwaren  an  Lecithinphosphorsäure  bis  auf  die  4.  Stelle  hinter  dem 
Komma  berechnet  und  diese  Zahlen  noch  durch  den  Druck  stark  hervorheben  läßt, 
so  darf  man  sie  auch  so  nehmen,  wie  sie  geboten  werden.  Diese  Zahlen,  und  dabei 
bleibe  ich  bestehen,  haben  nur  Wert  für  völlig  frische  Ware!  Ich  möchte  daher 
Juckenack  zur  Erwägung  anheimgeben,  ob  es  nicht  empfehlenswert  ist,  die  Angaben 
über  die  Lecithinphosphorsäure  auf  die  dritte  Stelle  rechts  vom  Komma  abzurunden; 
denn  in  einer  solchen  Tabelle,  die  zum  allgemeinen  und  immerwährenden  Gebrauch 
bestimmt  ist,  können  eigentlich  doch  nur  unveränderliche  und  ohne  Vorbehalt  gültige 
Werte  niedergelegt  werden. 

Außerdem  hatte  ich  aber  auch  jene  schroffe  Auffassung  in  dem  folgenden  Teil 
wesentlich  modifiziert,  indem  ich  von  der  Berechnung  einer  bestimmten  Anzahl  von 
Eiern  sprach;  den  Nachdruck  legte  ich  hierbei  auf  das  Wort  „bestimm  t*^  Ferner 
habe  ich  ausdrücklich  gesagt,  daß  auch  ich  den  Weg  Juckenack's  für  den  richtigen 
halte;  ich  habe  demnach  nur  sozusagen  seine  Marschgeschwindigkeit  als  zu  lebhaft 
kritisiert.  Wenn  ich  dann  noch  als  notwendig  bezeichnet  habe,  daß  der  große  Wert, 
den  man  bisher  der  Lecithinphosphorsäure  für  die  Beurteilung  der  eihalligen  Nahrungs- 
mittel beigemessen  hat,  eine  beträchtliche  Einschränkung  erfahre,  so  hat  mir  auch 
darin  die  bisherige  Entwickelung  der  Frage  Recht  gegeben.  Denn  die  Notwendigkeit 
dieser  Einschränkung  ist  ja  zugestanden ,  wenn  Sendtner  nur  noch  von  einer 
Schätzung   des  Eigehaltes   spricht.     Ebenso   wird  sie  zugestimden   sein,   wenn  man* 
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bei  der  Beurteilung  der  Analysenergebnisae  aus  einem  Mißverhältnis  zwischen  dem 
Fett  und  Lecithin  viel  eher  auf  ein  vorgeschrittenes  Alter  der  Ware  als  auf  den  be- 
trügerischen Zusatz  eines  Fremdfettes  schließen  wird. 

Auch  insofern  werden  dann  Jucken ack  und  Sendtner  meiner  Arbeit  viel* 
leicht  noch  ein  bescheidenes  Verdienst  einräumen,  als  sie  von  Einfluß  ist  auf  die  Fest* 
legung  einer  Grenzzahl  für  den  Lecithingehalt  der  Eierteigwaren.  Denn  es  dürfte 
doch  immerhin  willkommener  sein,  daß  wir  schon  vorher  einige  Kenntnisse  über  die 
Veränderungen  der  Teigwaren  durch  das  Altern  besitzen,  ehe  diese  Grenzzahl  end* 
gültig  angenommen  ist  Ich  darf  allerdings  nicht  verschweigen,  daß  ich  es  nach  dem 
gegenwärtigen  Stand  der  Dinge  für  besser  hielte,  wenn  von  der  Aufstellung  eines 
solchen  Grenzwertes  Abstand  genommen  würde. 

Da  anzunehmen  ist,  daß  noch  weitere  Arbeiten  über  die  hier  erörterte  Frage 
eingeleitet  sind,  erlaube  ich  mir  zum  Schluß  noch  darauf  hinzuweisen,  daß  es  vod 
Interesse  wäre,  wenn  dabei  auch  der  Einfluß  berücksichtigt  würde,  den  die  F  o  r  m  der 
verschiedenen  Handelswaren  auf  den  Zersetzungsprozeß  ausübt.  Es  ist  immerhin  mög- 
lich, daß  Zubereitungen  wie  Suppensternchen,  Eiergraupen  und  ähnliche  einer  leb« 
hafteren  Zersetzung  anheimfallen  als  Fabrikate,  die  den  äußeren  Einwirkungen  eine 
weniger  große  Angriffsfläche  darbieten.  Auch  den  Einfluß  des  Salzzusatzes  halte  ich 
nach  den  Befunden  L  übrig 's  der  Beachtung  wert.  Ebenso  erscheint  mir  die  Aul" 
nähme  der  Bestimmung  des  Säuregrades  in  die  Teigwarenanalyse  aus  den  bereits 
mitgeteilten  Gründen  aussichtsvoll  zu  sein  für  die  Kennzeichnung  alter  Ware. 

Meine  schon  seit  langem  eingeleiteten  quantitativen  Versuche  mit  Eidotter- 
Kaninchenserum  haben  leider  eine  unliebsame  Verzögerung  dadurch  erfahren,  daß  ich 
zu  wiederholten  malen  alle  Versuchstiere  durch  Stallseuchen  verloren  habe;  ich  hoffe 
aber  doch,  in  wenigen  Monaten  darüber  berichten  zu  können. 


Referate« 

Allgemeine  Bestandteile  der  Nahrongs-  und  GennfimitteL 

Emil  Fischer:  Synthese  von  Polypeptiden.  II.  und  IV.  Mitteilung. 
(Ber.  Deutsch.  Chem.  Ges.  1904,  S7,  2486—2511,  3062-3071.)  —  Die  in  früherea 
Mitteilungen  (Z.  1904,  7,  330;  1904,  8,  146,  147)  beschriebene  Methode  zum  Auf- 
bau von  Polypeptiden  durch  Kondensation  von  Aminosäuren  mit  halogenhaltigen  Sfturo- 
radikalen  und  Ersatz  des  Halogens  in  dem  Kondensationsprodukt  durch  die  Amino- 
gruppe  hat  sich  bei  weiterer  Prüfung  als  sehr  fruchtbringend  erwiesen.  Es  gelang 
mit  ihrer  Hilfe,  die  verschiedenartigsten  Di-,  Tri-  und  Tetrapeptide  und  auch  ein  Peata^ 
peptid  darzustellen,  womit  das  Ende  des  Aufbaues  aber  noch  nicht  erreicht  ist. 
Zwischen  diesen  künstlichen  Polypeptiden  und  den  natürlichen  Peptonen  besteht  eine 
unverkennbare  Ähnlichkeit.  Besonders  gilt  dies  für  die  komplizierter  zusammengesetzteil 
synthetischen  Produkte  mit  verschiedenartigen  Aminosäuren,  welche  der  Verf.  als  „ge- 
mischte Polypeptide"  bezeichnet.  Diese  geben  die  gewöhnlichen  Reaktionen  der 
Peptone:  Biuretfärbung,  Fällbarkeit  durch  Phosphorwolframsäure,  Hydrolysierbarkeit 
durch  Trypsin.  Die  Amide  der  Polypeptide  lassen  den  Peptoncharakter  noch  deut- 
licher hervortreten.  Man  darf  erwarten,  daß  die  in  den  physikalischen  Eigenaehaflea 
zwischen  den  bislang  dargestellten  Polypeptiden  und  natürUchen  Peptonen  vorhandenen 
Unterschiede,   wie  die  verschiedene  Löslichkeit  in  Wasser,   mit  der  Einführung  der 
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Diatnino-  und  (htjaminofläuren  geringer  w^den.  Die  bisher  gewonnenen  Ergebnisse 
berechtigen  zu  der  Ansicht,  dafi  mit  der  Darstellung  der  künstlichen  Poly- 
peptide der  wichtigste  Schritt  zum  Aufbau  der  Peptone  getan  ist 
Die  Bearbeitung  des  neu  aufgeschlossenen  Gebietes  hat  der  Verf.  in  Gemeinschaft  mit 
einer  Anzahl  Fachgenossen  in  die  Hand  genommen.  Zahlreiche  Kombinationen  des 
Glykokoll8,Alanins,Leucins,  Phenylalanins,  Tyrosins,  Cystins,  Asparagins,  der  Af*paragin- 
säure  und  Glutaminsäure  mit  Chloressigsäure,  Brompropionsäure  und  Bromisocapron- 
flänre  sind  studiert  worden,  und  weitere  Versuche  über  die  Anwendung  der  aktiven 
Halogensäuren,  sowie  der  Diamino-  und  Oxyaminosäuren  sind  im  Gange.  —  Die 
Struktur  der  Polypeptide  läfit  sich  in  der  Regel  aus  der  Synthese  ableiten.  Kompli- 
zierter ist  die  Stereochemie  dieser  Körper,  da  alle  Aminosäuren,  mit  Ausnahme  des 
Olykokolls,  die  als  Bestandteile  der  Eiweißstoffe  bisher  beobachtet  worden  sind,  ein 
asymmetrisches  Kohlenstoffatom  besitzen.  Ein  Dipeptid  von  der  allgemeinen  Formel 
NHg  .  CHR  .  CO .  NH  .  CHR .  COOH  zum  Beispiel  muJß  wegen  der  beiden  asym- 
metrischen Kohlenstoff atome  in  vier  aktiven  Formen  dd,  11,  dl  und  Id  existieren,  von 
denen  femer  je  zwei  eine  racemische  Verbindung  bilden  können.  Beim  Arbeiten  mit 
racemischem  Rohmaterial  sind  also  zwei  isomere  inaktive  Verbindungen  zu  erwarten, 
doch  wird  unter  den  Bedingungen  der  Synthese  eine  Form,  wenn  auch  nicht  aus- 
flchließlich,  so  doch  in  überwiegender  Menge  entstehen.  Beim  Leucyl-Phenylalanin  ist 
es  Leuchs  und  Suzuki  gelungen,  die  beiden  Isomeren  zu  gewinnen.  Werden  für 
den  Aufbau  der  Polypeptide  aktive  Komponenten  benutzt,  dann  entstehen  optisch 
aktive  Polypeptide,  und  wenn  eine  der  Komponenten  racemisch  ist,  so  hat  man  auch 
noch  die  Bildung  von  zwei  Isomeren  zu  erwarten.  —  Im  speziellen  Teile  seiner  Mit- 
teilung berichtet  der  Verf.  über  die  Darstellung,  Eigenschaften  und  das  Verhalten  der 
neuen  Peptide  (Vergl.  Z.  1904,  7,  330).  Die  Darstellung  verläuft  im  allgemeinen  in 
der  Art,  daß  die  Aminosäure  in  der  berechneten  Menge  N.-Natronlauge  gelöst  und 
die  kalt  gehaltene  Losung  abwechselnd  mit  im  ganzen  wenig  mehr  als  der  berechneten 
Menge  Halogensäurechlorid  oder  -bromid  in  ätherischer  Lösung  und  einem  mäßigen  Über- 
schuß von  N.-Natronlauge  durchschüttelt  wird.  Sobald  der  Geruch  des  Säurechlorids  ver- 
schwunden ist,  wird  mit  Salzsäure  ganz  schwach  übersättigt,  im  Vakuum  eingedampft 
und  der  Rückstand  aus  Aceton  umkrystallisiert.  Das  halogenhaltige  Beaktionsprodukt 
wird  dann  durch  Behandeln  mit  wässerigem  Ammoniak,  entweder  unter  Druck  bei 
100*  oder  durch  längeres  Stehenlassen  bei  gewöhnlicher  Temperatur,  in  die  Amino- 
verbindung, das  Peptid,  übergeführt.  Auf  diese  Weise  wurden  dargestellt:  Glycyl- 
alanin  (inaktiv)  NH,  .  GH,  .  CO  .  NH  .  CH(CHs) .  COaH.  Schmelzp.  227«.   Leucy  1- 

leiicin  (CH^\CH. .  GH,  .  GH  .  NH^  .  GO  .  NH  .  GH<f^2^°^„  ^„  ,    ist  bereits  früher 

aus  dem  Leucinimid  dargestellt  und    beschrieben.     Glycyl-l-tyrosin  NH, .  GHg  . 

CX).NH.GH<^„     /^TT     /^TT   (Schmelzp.  165^0  gibt   die   Mi  Hon 'sehe   Reaktion 
\v/xlg  •  v/oJtl^  .  UH 

und  wird  durch  Trypsin  unter  Abscheidung  von  Ty rosin  gespalten.  Leucyl-1- 
tyrosin  konnte  nicht  in  reinem  Zustande  erhalten  werden.  Als  Nebenprodukt 
entsteht  das  dem  Leucinimid  analog  zusammengesetzte  Leuciu-tyrosin-anhydrid 
CjsHjoOsN,  (Schmelzp.  310%  Trigly cyl-gly ein  NH^  .  CH^  .  CO .  NH  .  CH^  .  GO . 
NH  .  GH,  .  GO  .  NH  .  GHgGOOH  (ohne  Schmelzpunkt)  gibt  ziemlich  stark  die  Biuret- 
fiärbung.  Derivate  dieses  Tetrapeptids  sind  bereits  früher  von  Curtiua  auf  anderem 
Wege  gewonnen  worden.  Dileucyl-glycyl-glycin  (inaktiv)  NHg .  CH(C4Hg) . 
CO.NH.GH(G4Hg).GO.NHGH,.GO.NHGH2GOOH  (Schmelzp.  250^  unter  Zer- 
setzung) gibt  starke  Biuretreaktion.  Seine  wässerige  Lösung  schmeckt  bitter  und  wird 
durch  Phosphorwolframsäure  gefällt  Das  einzige  bisher  gewonnene  Pentapeptid  ist 
das  Tetraglycyl-glycin,  eine  Verbindung  von  vier  Aminoessigsaureresten  mit 
Aminoessigsäure    (NHaGHaGO)^ .  NH  .  CHgGOOH    (ohne   Schmelzpunkt)    gibt    starke 
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Biuretreaktion.  —  Da  die  natürlichen  Proteide  in  der  Regel  neben  den  Monoamino- 
sauren  auch  Diaminosäuren  und  Oxyaminosauren  enthalten,  hat  der  Verf.  Versuche 
in  Angriff  genommen,  auch  diese  Substanzen  zum  Aufbaue  von  Poljrpeptiden  zu  ver- 
wenden. Zu  diesem  Zwecke  ist  er  einerseits  vom  Lysin  und  Serin  ausgegangen, 
an^iererseits  hat  er  Monoaminosäuren  mit  den  Chloriden  der  Dihalogensauren  kombiniert^ 
in  der  Erwartung,  die  beiden  Halogene  durch  Amid  oder  Amid  und  Hydroxyl  ersetzen 
zu  können.  Die  Versuche  sind  noch  nicht  abgeschlossen  und  macht  der  Verf.  nur 
Mitteilung  über  Dibrompropionyl-glycin,  Dibrompropionyl-glycyl-glycin  und  femer  über 
ein  Zereefczungsprodukt  des  letzteren,  das  Bromacrylyl-glycyl-glycin.  —  In  einer  weiteren 
Mitteilung  berichtet  der  Verf.  über  Abkömmlinge  des  Phenyalanins.  Zunächst  be- 
schreibt er  die  Darstellung  von  Phenyl-a-brompropionsäure  aus  Benzylbrommalonsaure 
durch  Erhitzen,  und  die  Umwandlung  dieser  Säure  in  Phenylanin  durch  die  Einwir- 
kung von  Ammoniak.  Zur  Synthese  von  Polypeptiden  wurde  die  Phenyl-a-brom Propion- 
säure in  das  Chlorid  verwandelt  und  mit  Glycylglycin  und  Phenylalanin  kombiniert. 
Im  ersten  Falle  verläuft  die  Synthese  glatt  und  führt  zu  dem  gut  krystallisierenden 
Tripeptid  Phenylalanylglycylglycin  C^HjCHg  .  CH(NH2).  CO  .  NH  .  CH«  .CO. 
NH  .  CHg  .  COOH  vom  Schmelzp.  235®.  Als  Nebenprodukt  bildet  sich  Cinnamoyl- 
glycyl-glycin.  Etwas  schwieriger  gestaltete  sich  die  Synthese  des  Phenylalanvl- 
Phenylalanins  CeH^CHg  .  CHINH^).  CO  .NH.  CHlCOOHjCHgCgHg,  da  hierbei 
durch  Abspaltung  von  Brom  Wasserstoff  als  Hauptprodukt  das  Cinnamoyl-phenyl- 
alanin  entsteht.  Letztere  Substanz  entsteht  auch  durch  Kombination  von  Phenyl- 
alanin mit  Zimtsaurechlorid.  Das  Phenylalanyl-Phenylalanin  krystallisiert  in  kleinen 
Prismen,  die  bei  288®  schmelzen.  —  Bei  den  bisher  benutzten  Verfahren,  Polypeptide 
aufzubauen,  ist  die  Kette  der  Aminosäuren  nur  nach  einer  Richtung  hin  verlängert 
worden.  Die  Anschiebung  neuer  Komplexe  kann  aber  auch  an  dem  Karboxyl  des 
Systems  vollzogen  werden,  wodurch  die  Darstellung  komplizierterer  Formen  ermöglicht 
wird.  Durch  Chlorphosphor  lassen  sich  die  Derivate  der  Aminosäuren  oder  Poly- 
peptide, in  denen  die  Aminogruppe  durch  Einführung  eines  halogen haltigen  Säure- 
radikals festgelegt  ist,  in  die  entsprechenden  Säurechloride  verwandeln,  welche  dann 
in  gewöhnlicher  Weise  mit  anderen  Aminosäuren  bezw.  deren  Estern  kombiniert  werden. 
Auf  diese  Weise  konnte  der  Verf.  das  Leucylglycylglycin  aus  Bromisocapronylglycin- 
chlorid  und  Glycinester  gewinnen.  A,  Hebebrand. 

Emil  Fischer  und  ITmetaro  Suzuki:  Synthese  von  Polypeptiden. 
III.  Derivate  der  a-Pyrrolidin karbonsäure.  (Ber.  Deutsch.  Chem.  Ges  1904, 
37,  2842 — 2848.)  —  Polypeptide  mit  dem  Radikale  der  a- Pyrrolidin karbon säure  lassen 
sich  auf  Grund  der  von  Willstätter  gemachten  Beobachtung,  daß  a,  d-Dibrom- 
valeriansäure  mit  Ammoniak  in  a- Pyrrolidin  karbonsäure  übergeht,  darstellen.  Wird 
das  Chlorid  der  a,  d-Dibromvaleriansäure  mit  einer  alkalischen  Lösung  von  Alanin 
zusammen »j^ebracht,  so  entsteht  a,  d-Dibromvalerylalanin.  Dieses  gibt  mit  Ammoniak  nicht 
das  zu  erwartende  Diamidovaleryliüanin  (Ornithinalanin),  sondern  unter  Kondensation 
das  a-Pyrrolidinderivat,  welches  die  Verff.  der  Kürze  halber  Prolylalanin  nennen. 
Da  die  a-Pyrrolidinkarbonsäure  ein  Bestandteil  der  meisten  Proteinstoffe  ist,  darf  die 
neue  Methode   als   eine  willkommene    Erweiterung    der  Polypeptid-Synthese   betrachtet 

^     r.    ^  ^  ^     '    CHoCHoCHoCHCO  .  NH  .  CH(COOH)  CH«  , 

werden.  —  Das  Prolylalanm    |     ^      1^     ^  \  \  '        a  krystallisiert 

in  Plättchen  und  löst  sich  leicht  in  Wasser  zu  einer  schwach  saueren,  durch  Phosphor- 
wolfranisäure  fällbaren  Flüssigkeit.  Es  löst  Kupferoxyd  mit  blauer  Farbe  auf  und 
geht  beim  Erhitzen  auf  225 — 230^  unter  Schmelzen  in  Prolylalaninanhydrid  (Kon- 
densation zwischen  der  Karboxylgruppe  und  dem  NH-Rest  des  Pyrrolidin kerns)  über. 
Durch  längeres  Erhitzen  mit  Salzsäure  wird  das  Prolylalanin,  wie  alle  Polypeptide,  in 
seine  Komponenten  gespalten.  A,  Hebebrand, 
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Emil  Fischer  und  E.  Abderhalden :  Synthese  von  Polypeptiden  V.  Deri- 
vate des  Prolins  (a-Pyrrolidinkarbonsäure).  (Ben  Deutsch.  Chem.  Ges. 
1904,  87,  3071 — 3075.)  —  Die  a-Pyrrolidinkarbonsäuie  (Prolin),  die  einzige  Imino- 
base,  die  bisher  unter  den  Zersetzungsprodukten  der  Proteinstoffe  gefunden  wurde,  läßt 
'sich  wie  die  anderen  Aminosäuren  direkt  mit  Halogensäurechloriden  verkuppeln  und 
zur  Synthese  von  Polypeptiden  verwenden.  Die  Darstellung  des  Prolins  geschah  nach 
"der  früher  beschriebenen  Estermethode  von  Emil  Fischer  aus  (relatine.  Das  er- 
haltene noch  etwas  verunreinigte  Gemisch  von  aktivem  und  racemischem  Prolin  wurde 
durch  Erhitzen  mit  Baryumhydrozyd  im  Autoklaven  völlig  racemisiert,  worauf  das 
•Prolin  leicht  von  den  Verunreinigungen  durch  Auszieten  mit  Alkohol  zu  trennen  war. 
Das  noch  weiter  über  das  Kupfersalz  gereinigte  Prolin  wurde  dann  in  üblicher  Weise 
mit  a  -  Bromisocapronylchlorid  kondensiert  und  das  Reaktionsprodukt  mit  Ammoniak 
•in  das   aktive  Leucyl-prolin  übergeführt.     Dieses  Polypeptid  hat  die  Zusammen- 

<CIi2  •  CHg 
\^  ,  bildetbei  116— 1 19^ 
CH(C00H).CH2 
«chmelzende  Nädelchen  und  gibt  bitter  schmeckende  Lösungen.  Von  dem  nahe  ver- 
wandten Prolylalanin  (vergl.  das  vorstehende  Referat)  unterscheidet  es  sich  dadurch, 
daß  es  kein  Kupfersalz  bildet.  Beim  Erhitzen  auf  145^  geht  es  in  ein  Anhydrid 
Aber.  A.  Hebebrand, 

U.  Leuchs  und Umetaro  Suzuki :  Synthese  von  Polypeptiden.  VLDeri- 
vate  des  Phenylalanins.  (Ber.  Deutsch.  Chem.  Ges.  1904,  87,  3306—3316.) 
—  Während  E.  Fischer  das  Radikal  des  Phenylalanins  mit  anderen  Aminosäuren 
zu  Polypeptiden  verkuppelte  (vergl.  die  vorstehenden  Referate),  haben  die  Verff.  um- 
gekehrt nach  der  bekannten  Reaktion  das  Phenylalanin  mit  den  Radikalen  des  Glycins, 
Alanins  und  Leucins  zu  Di-  und  Tripeptiden  vereinigt,  a-  und  /J-Leucylphenyl- 
al a n  i  n  C^Ho(NH8) .  CH  .  CO  .  NH .  CH(C00H)CH2  .CeH^.  Dieses  Polypeptid  enir 
steht  in  zwei  stereoisomeren  Racemformen  bei  der  Synthese  aus  Phenylalanin  und 
Bromcapronylchlorid.  Die  a -Verbindung  schmilzt  bei  220 — 223^  die  /? -Verbindung 
bei  259^.  Auch  durch  Löslichkeit  und  Krystallf orm ,  sowie  in  ihren  Verbindungen 
mit  Phenylisocyanat  sind  die  beiden  Isomeren  verschieden.  Leucyl-a-leucyl- 
phenylaläni n  NH^  .  CH(C^H^) .  CO .  NH  .  Cn{C^}I^) .  CO  .  NH  .  CH(COOH)CHg . 
XIJgHg  schmilzt  bei  225 — 227®,  gibt  Biuretreaktion  und  mit  Phosphor  wolframsäure  in 
der  Kälte  Fällung.  Alanylphenylalanin  CH3 .  (NH2)CHC0 . NH  . CH(C00H)CH2 . 
CßHg  schmilzt  bei  241 — 243^  bildet  ein  leicht  lösliches  Kupferaalz  und  wird  durch 
Phosphorwolframsäure  nicht  gefällt.  Glycylphenylalanin  NHg  .  CHg  .  CO  .  NH  . 
CH(COOH) .  CH2 .  CßHä  schmilzt  bei  270^  bildet  ein  tiefblaues  Kupfersalz  und 
gibt  mit  Phosphorwolframsäure  keine  Fällung.  EeucylgTycylphenylalanin 
NHg  .  1C4H9) .  CH  .  CO  .  NHCH2CO  .  NH  .  CH(C00H)CH2 .  CßHg  schmilzt  bei  225 
l)i3  228**,  gibt  Biuretreaktion  und  ist  durch  Phosphorwolfram  säure  fällbar.  Diglycyl- 
phenylalanin  NH^  .  CH2  .CO  .  NH  .  CHg  .  CO  .  NH  .  CH(COOH) .  CH,  .  CgH. 
schmilzt  bei  238 — 239®,  gibt  Biuretreaktion  und  mit  Phosphorwolfram  säure  einen  in 
der  Hitze  und  im  Überschusse  des  Fällungsmittels  wieder  löslichen  Niederschlag. 

A.  Hebebrand. 

Emil  Fischer  und  P,  Bergeil:  Spaltung  einiger  Dipeptide  durch 
Pankreasferment  (Ber.  Deutsch.  Chem.  Ges.  1904,  37,  3103—3108.)  —  Die 
-Verff.  haben  früher  (Z.  1904,  7,  330)  gezeigt,  daß  die  Naphtalinsulfo-  und  Carb- 
äthoxyl  -  Derivate  des  Glycyltyrosins  und  des  Glycylleucins  durch  Pankreasferment 
Jbydrolysiert  werden.  Sie  haben  ihre  Versuche  nun  auch  auf  die  freien  Polypeptide 
ausgedehnt,  mit  positivem  Erfolge  zunächst  auf  Glycyl-l-tyrosin  und  das  inaktive 
Leucylalanin.    Das  in  stereochemischer  Beziehung  einheitliche  Glycyl-l-tyrosin  gab  mit 
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Pankreatin  und  Toiuol  nach  6  Tagen  TjrosiD  und  Ol^kokoU,  wtiirend  das  inaktive 
LeUcylalanin  durch  die  aeTymmetartsohe  Wirkung  des  Enzjii»  in  LLeucin  und  d-Akuiiii 
gespalten  wiarde,  unter  gleichzeiliger  BikKing  von  aktivem  Dipeptid.  Das  l-Leodn 
war  etwas  durch  d-Leaoin  verunreinigt  Bei  anderen  Paljpepiiden  verlief  die  Bpallsng 
KNsht  unvdlkammen.  Da  das  ans  der  Pankreasdrüse  gewonnene  Pankreatin  for  die 
qHantrtative  Verfolgung  der  Hydrolyse  von  Polypeptiden  nicht  geDügend  raid  ia^ 
wollen  die  Yerff.  in  Zukunft  das  fnsoh^  Sekret  der  Pankreasdrüse  des  Hundes^  wie 
es  durch  die  Anlage  einer  Pankreasfistel  ixl  gewinlien  ist>  benutaen.      A.  Hebehtmui, 

D«  Prianisebnikows  Über  die  Einwirkung  von  4<'/o-iger  gehwelel- 
saure  auf  das  Legumin.  (Laiidw.  Yersucbs-Btat  1904,  60y  27 — 40.)  —  Der 
Verf.  hat  bis  zu  90  Btunden  lang  kochende  4  ^/o-ige  Schwefelsaure  auf  Legafnin  ein- 
wirken lassen  uimI  die  Mengen  der  göbildeteti  Gru|ypen  von  Zersetoungsprodtikten  feei- 
gestellt.  Das  unzersetzt  gebliebene  Legumin  wurde  durch  ^t'ällen  des  neutralisierten 
Bedktionsprodnktes  mit  Eupferoxydhydrät,  die  Peptone  (-|- Legumin)  durch  FftUoi 
mit  Tannin,  die  Basen  (-{^  Peptone  ^  Legumin  -f  Ammoniak)  mit  Phosphorwolfram- 
saure,  das  Ammoniak  durch  Destillation  mit  Magne^a,  der  Oesamtstickstoff  nack 
Kjeldahl^  die  Moiioamidosäuren  aus  der  Differenz  bestimmt.  Es  wurden  die  nafib> 
siehenden  Zahlen  in  ®/o  des  Oesamtstickstoffes  erhalten: 


Dauer  des  Erhitzens  in  Stunden 

i^-9» 

Stickstoff  in  Form  von 

V« 

1 

2 

4 

12 

24 

48 

84 

M 

Ei«ei£ 

68,9 

38.« 

18.7 

11.8 

5.4 

8.7 

2,7 

1,7 

1.7 

Pepton 

24,4 

36,8 

35,7 

30,1 

19.9 

12,9 

8,9 

8,8 

fiasäti 

2,5 

10,7 

12,4 

15,2 

14.1 

16,5 

18,1 

21.1 



AmiDosftaren 

5,6 

10.4 

25,2 

86,g 

62,1 

62.8 

64,4 

66,6 



Ammoniak 

8,0 

5,2 

7,0 

52,1 

7.5 

8,8 

8,6 

9,0 

9,6 

Nach  24-stündigem  Erhitzen  begann  die  Abscheidune  von  Humin  Substanzen, 
deren  Mengen  in  den  Zahlen  für  das  unzersetzte  Eiweiß  enthalten  sind.  —  Die  ESn- 
wirkung  von  4  Vo-iger  6äure  unterscheidet  eich  nicht  wesentlich  von  der  starker  Säuren, 
wenn  das  Erhitzen  nur  genügend  lange  Zeit  andauert.  A,  Eebelrihid. 

Fr«  Kut£clier  undM.Sclienckt  Die  Oxydation  von  Eiweißstoffen  mit 
Calciumpermanganat.  Die  Oxydation  von  Leim.  L  (Ber.  Deutsch.  Chem. 
Ges.  1904,  8?,  2928—2931.)  —  Zickgraf  (Z.  19C4,  8,  290)  hatte  in  Gemeinschaft 
mit  Kutscher  bei  der  Oxydation  des  Leims  mit  Calciumpermanganat  Guanidin  ilk 
annähernd  berechneter  Menge  erhalten  und  damit  den  Beweis  erbracht,  daß  die  hydro- 
lytischen Spaltungsprodukte  im  Eiweißmolekül  präformiert  und  in  einfacher  Weise  mit- 
einander verkettet  sind.  Die  Verff.  haben  die  Arbeit  der  genannten  Forscher  fort» 
gesetzt  und  durch  Oxydation  des  Leims  (60  g)  mit  Calciumpermanganat  (300  g)  in 
der  Siedhitze  (bis  zum  Farbloswerden  der  3  I  betragenden  Flüssigkeit)  leicht  Oxalur- 
amid  und  Oxaminsäure  als  Ammoniumsalz  erhalten.  Über  ersteren  Körper  wird  dem- 
nächst Seemann  berichten.  Die  Muttersubstanz  der  Oxaminsäure  ist  dasOlykokoU, 
das  bei  der  Oxydation  mit  Permanganaten  jene  Säure  liefert  Da  nach  den  bia- 
Verfahren  der  Nachweis  des  Glykokolls  unter  den  Spaltungsprodukten  der 
Eiweißkörper  nicht  ganz  leicht  war,  bietet  sich  in  der  Oxydation  mit  Calciumper- 
manganat ein  sehr  bequemer  Weg,  diese  Aminosäure  zu  erkennen.  Ihr  Calciumsala 
ist  schwer  löslich  und  läßt  sich  mit  Hilfe  von  Ammoniumkarbonat  leicht  vom  Oxalur- 
amid  trennen.  ^.  Hebeltrand, 
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Dtf  PrilmiMbllikowl  Über  Bittkansen's  Klassifikation  der  pflanz- 
lichen Proteinstoffe.  (Landw.  Yereuchs-Stat  19Q4,  00,  15—27.)  —  Die  Klassi- 
fikatioasyersuche  in  der  Gruppe  der  Eiweidkörper  erscheinen  zwar  yerfrüht,  da  die  che^ 
mische  Natur  dieser  Substanzen  noch  nicht  aufgeklart  ist^  indessen  liegt  das  Bedürfnis 
vor,  das  vorhandene  Material  in  ein  System  zu  bringen.  Ritthausen  hat  ein  solches 
aufgestellt,  seine  Arbeiten  haben  aber  vielen  Widerspruch  erfahren,  besonders  von 
Weyl.  Der  Verf.  kritisiert  die  Angaben  des  letzteren  und  betont,  daß  die  neueren 
Arbeiten  über  Pflanzeneiweißstoffe  gezeigt  haben,  daß  Ritthausen,  im  Grunde  ge» 
nommen,  recht  hatte.  Die  von  diesem  gegebene  Klassifikation  muß  aber  wesentlich 
abgeändert  werden.  Das  Legumin  und  das  Konglutin  sind  aus  der  Zahl  der  Pflanzen- 
kaseine  zu  streichen  und  den  Globulinen  zuzurechnen.  Man  erhält  dann  die  folgende 
Gruppierung:  I.  In  Wasser  lösliche  Eiweißstoffe  oder  Pflanzen-Albumine, 
z.  B.  das  Leukosin  Osborne's.  II.  In  Wasser  unlösliche,  in  Salzlösungen  lösliche 
Proteinstoffe,  die  P  f  1  a n  z  en  -  G 1  o  b  u  1  i  n  e ,  z.  B.  das  Edestin  O  s  b  o  r n  e's,  das  Legu- 
min Ritthausen 's.  III.  In  Weingeist  (70 — 80®/o-ig)  lösliche  Proteinstoffe,  die  in 
geringen  Mengen  durch  Kochsalz  niedergeschlagen  werden,  z.  B.  das  Gliadin. 
tV.  In  den  genannten  Lösungsmitteln  unlösliche  Proteinstoffe,  die  Pflanze n käse ine^ 
die  in  Alkalien  löslich  sind  und  durch  Säuren  aus  ihren  Losungen  wieder  niedw- 
geschlagen  werden,  z.  B.  das  Glutenin  (=  Glutenkasein  von  Ritthausen).  —  fTeben 
den  Proteinstoffen  dieser  vier  Gruppen  kommen  in  den  Pflanzen  noch  Albumosen  und 
Peptone  als  Umwandlüngsprodukte  der  Eiweißkörper  vor,  und  femer  Substanzen  mit 
höherem  Molekulargewicht,  wie  z.  B.  die  Kukleoproteide.  —  Der  Verf.  macht  des 
weiteren  auf  die  Beziehungen  zwischen  der  Löslichkeit  der  Eiweißstoffe  und  ihrem 
Molekulargewicht  aufmerksam  und  ordnet  die  Eiweißstoffe  zu  einer  Reihe,  deren  erstes 
Glied  die  leicht  löslichen  P^tone  bilden,  während  die  nur  in  Alkalien  löslichen  Nukleine 
die  Reihe  beschließen.  —  Zum  Schlüsse  streift  der  Verf.  die  Arbeiten  von  Kossei 
und  Kutscher,  deren  Ergebnisse  zu  einer  Klassifikation,  die  auf  die  Kenntnis  der 
näheren  Gruppen  der  Eiweißmoleküle  gegründet  ist,  verwertbar  sind.  (Vergl.  Z.  1902, 
6,  5Ö6).  A,  Hebebrand. 

Oscar  Simon:  Über  das  Vorkommen  von  Glykoalbumosen  in  der 
Leber  (Arch.  exp.  PathoL  und  Pharmak.  1903,  49,  467—459.)  —  Mehrere  Kilo 
Schwein^eber  wurden  mit  heißem  Wasser  übergössen  (auf  1  kg  Leber  =  21  Wasser) 
und  unter  Umrühren  mehrere  Stunden  stehen  gelassen,  koliert  und  zentrifugiert.  Hier* 
auf  wurde  die  Flüssigkeit  mit  dem  doppelten  Volumen  96^/o-igen  Alkohols  versetzt. 
Es  entstand  ein  dichter  Niederschlag  von  Glykogen  und  Proteinsubstanzen.  Das 
alkoholische  Filtrat  wurde  mit  dem  gleichen  Volumen  Alkohol  versetzt,  der  entstandene 
Siederschlag  wiederholt  in  dünnem,  heißem  Alkohol  gelöst,  und  durch  Zusatz  von 
starkem  Alkohol  wieder  gefällt  und  das  solange  fort^setzt,  als  die  über  dem  Nieder* 
schlage  befindliche  alkoholische  Flüssigkeit  nicht  mehr  reduzierte.  Nunmehr  wurde 
der  Niederschlag  wiederholt  mit  heißem  Äther  ausgezogen.  Auf  diese  Weise  wurde 
der  Körper  von  Traubenzucker  und  Jecorin  befreit.  Die  wässerige  Lösung  des  Körpers 
reagierte  neutral.  Kupferlösung  und  Bleiacetat  erzeugten  dichte  Niederschläge,  ohne  den 
Körper  vollständig  niederzuschlagen.  Bei  der  konzentrierten  Lösung  lag  die  untere  Grenze 
der  Ammoniumsulfatfällung  bei  1,6  und  die  obere  Grenze  bei  vollständiger  Sättigung. 
Der  Körper  reduzierte  kräftig  alkalische  Kupferlösung.  Nach  dem  Kochen  mit  verdünnter 
Balzsäure,  sowie  konzentrierter  und  verdünnter  Essigsäure,  fiel  die  Phenylhydrazin  probe 
negativ  aus.  Nach  Spaltung  mit  10®/o-iger  Salzsäure,  sowie  lOVo-iger  Schwefelsäure, 
erhielt  Verf.  mit  Phenylhydrazin  schöne  Osazonkryptalle,  die  bei  190^  schmolzen.  Der 
abgespaltene  Komplex  gärte  mit  Hefe.  Durch  Kochen  mit  Alkali  und  darauf  folgende 
Alkoholfällung  entsteht  aus  dieser  Glykoalbumose  ein  feinflockiger  weißer  Nieder- 
schlag, der  in  Wasser  gelöst  nicht  reduzierte,  nach  dem  Kochen  mit  verdünnter  Säure 
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jedoch  schöne  Osäzone  lieferte  und  stark  reduzierte.  Da  Verf.  diesen  Körper  aus  der 
Irischen  Leber  ohne  zu  kochen  in  2  Versuchen  erhalten  hat,  nimmt  er  an,  dafi  es 
«ich  hierbei  um  einen  vorgebildeten  Bestandteil  der  Leber  handle.  Max  Müüer. 

E«  Schulze:  Ober  die  in  den  landwirtschaf  tlichen  Kulturpflan  zen 
enthaltenen  nichtproteinartigen  Stickstoff  Verbindung  e  n.  (Joum. 
Landwirtsch.  1904,  62,  305 — 336.)  —  Der  Verf.  gibt  eine  zusahimenfassende  Dar- 
stellung der  Ergebnisse  seiner  Arbeiten  über  die  nicht  proteinhaltigen  Stickstoffver- 
bindungen, unter  Berücksichtigung  der  Arbeiten  anderer  Forscher.  Da  über  diesen 
Gegenstand  schon  mehrfach  in  dieser  Zeitschrift  berichtet  worden  ist,  sei  der  Inhalt  des 
Vorliegenden  Aufsatzes  nur  kurz  hier  wiedergegeben.  —  Die  in  Kulturpflanzen  aufge- 
wundenen nichtproteinartigen  Stickstoff  Verbindungen  teilt  der  Verf.  ein  in  1.  Monoamino- 
Bäuren  (Aminovaleriansäure,  Leucin,  Isoleucin,  Phenylalanin,  Tyrosin).  2.  Amide  von 
Monoaminosäuren  (Asparagin,  Glutamin).  3.  Basische  Stickstoffverbindungen  (die 
Alkaloide  Lupinin,  Lupanin,  Lupinidin,  Nikotin;  die  Hexonbasen  Arginin,  Lysin, 
Histidin;  die  Nukleinbasen  Hypoxanthin,  Xanthin,  Adenin,  Guanin,  Karnin,  Theo- 
broniin,  Theophyllin,  Kaffein;  die  Basen  Cholin,  Betain,  TrigoneUin,  Stachydrin;  das 
Guanidin).  4.  Glykoside  (Vernin,  Vicin,  Konvicin,  Amygdalin,  Solanin,  Sinigrin,  Sin- 
ai bin).  5.  Sonstige  stickstoffhaltige  Stoffe  (Allan toin,  Ricidin,  Lecithine).  Die  Zu- 
sammensetzung, und,  soweit  sie  bekannt,  die  Konstitution  der  einzelnen  Verbindungen 
wh-d  mitgeteilt  und  in  einem  zweiten  Abschnitte  dann  die  quantitative  Bestimmung 
dieser  Substanzen  besprochen.  Ein  dritter  Abschnitt  behandelt  das  Vorkommen  von 
Amidverbindungen  in  Samen,  etiolierten  Keimpflanzen,  grünen  Pflanzenteilen,  Wurzeln 
und  Knollen,  sowie  die  Bildungsweise  dieser  Substanzen  in  den  Pflanzen.  Hervor- 
zuheben ist,  daß  das  im  Safte  der  Wurzeln  und  Knollen  enthaltene  Gemenge  von 
Stickstoff  Verbindungen  in  seiner  Zusammensetzung  demjenigen  sehr  ähnlich  ist^  welches 
«ich  in  etiolierten  Keimpflanzen  vorfindet.  Auch  in  den  jungen  grünen  Pflänzchen 
ist  die  Menge  der  Amidsubstanzen  noch  recht  groß.  In  14  Tage  alten  Pflänzchen 
der  weißen  Lupine  fielen  noch  56%  des  Gesamtstickstoffes  auf  Nichtprotein,  wovon 
40  ^/o  Asparagin  waren.  In  den  meisten  Fällen  aber  gelang  es  nicht,  trotz  des  Vor- 
handenseins beträchtlicher  Mengen  an  Amidaubstanzen,  diese  abzuscheiden.  Unsere 
Kenntnisse  über  die  in  grünen  Pflanzenteilen  sich  findenden  nichtproteinartigen  Stick- 
stoffverbindungen  sind  demnach  noch  recht  unvollständig.  —  Zum  Schlüsse  äußert 
sich  der  Verf.  über  die  Bedeutung  der  Amidverbindungen  für  die  Ernährung  der 
landwirtschaftlichen  Nutztiere.  Die  hergebrachte  Annahme,  die  Amide  in  bezug  auf 
den  Nährwert  in  eine  Linie  mit  den  Kohlenhydraten  zu  setzen,  steht  nicht  im  Ein- 
klänge'mit  den  Ergebnissen  neuerer  Forschungen  (Löwi,  Cohnheim,  Kutscher). 
Der  Verf.  stimmt  Lehmann  bei,  der  es  für  sehr  wahrscheinlich  hält,  daß  die  Amid- 
verbindungen im  Nährwert  den  Eiweißstoffen  näher  stehen  als  den  Kohlenhydraten. 
Hierfür  sprechen  auch  die  Erfahrungen,  die  man  mit  der  Verfütterung  von  amid- 
reichen  Futtermitteln  in  der  Praxis  gemacht  hat.  A.  Hebebrand. 

N.  Castoro:  Untersuchungen  über  die  Frage,  ob  die  Keimung  der 
Pflanzensamen  mit  einer  Entwickelung  von  freiem  Stickstoff  ver- 
bunden ist.  (Landw,  Versuchs-Stat.  1904,  60,  41—62.)  —  Der  Verf.  führt  zu- 
nächst die  über  den  Gegenstand  vorhandene  Literatur  an,  wonach  die  Frage,  ob 
.während  der  Keimung  der  Pflanzensamen  freier  Stickstoff  entwickelt  wird,  noch  un- 
entschieden ist.  Er  hat  daher  Versuche  mit  den  Samen  von  Phaseolus  multiflorus, 
Pisum  sativum,  Lens  esculenta,  Zea  Mais,  Helianthus  annuus  und  Tropaeolum  majus 
Angestellt,  welche  zu  dem  Ergebnisse  führten,  daß  das  Wachstum  der  Keimpflanzen 
nicht  mit  einer  Entwickelung  von  freiem  Stickstoff  verbunden  ist.         -4.  Hebebrand. 

R.  Willstätter  und  K.  Lüdecke:  Zur  Kenntnis  des  Lecithins.  (Ber. 
Deutsch.  Chem.  Ges.   1904,  37,3753—3758.)  —  ülpiani  hat  festgestellt,    daß  das 
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Lecithin  aus  Hühnereiern  rechtsdrehend  ist  ([a]^  =  11,41^),  und  hieraus  gefolgert, 
^laß  dem  Lecithin  die  unsymmetrische  Formel  CH^  (O.-Phosphorsäure-Cholin),  CH- 
^O.-Fettsaurerest),  CHg  (O.-Fettsäurerest)  zukommt  Die  Verff.  bestätigen  diese  Formel 
^urch  die  Ergebnisse  ihrer  Untersuchung  der  aus  Lecithin  durch  Hydrolyse  mit 
"Baiyumhydroxyd  hergestellten  Glycerinphosphorsäure.  Das  Baryum-  und  Calciumsalz 
dieser  Säure  erwiesen  sich  als  linksdrehend.  Der  optisch  aktiven  Spaltungssäure 
kommt  demnach  folgende  Formel  zu:  CHjj(OP08H8) .  CH(OH) .  CH3(0H).  Die 
Untersuchung  des  Baryum-  und  Calciumsalzes  dieser  Säure  ergab  des  weiteren,  daß  sie 
nicht,  wie  man  bisher  annahm,  identisch  ist  mit  der  von  Pelouze  zuerst  herge- 
stellten synthetischen  Glycerinphosphorsäure.  Die  Konstitution  dieser  Säure  muß  vor- 
läufig unentschieden  bleiben.  -4.  Hebebrand, 

L.  Maquenne:  Über  die  Bildung  und  Verzuckerung  der  zurück- 
^ebildeten  Stärke.  (Compt.  rend.  1904,  188,  213 — 214).  —  1.  Bei  den  früheren 
Untersuchungen  über  die  Rückbildung  von  Amylocellulose  aus  Stärkekleister  (Z.  1904, 
Sy  702,  703)  haben  der  Verf.  sowie  Wolff  und  Fernbach  mit  konzentriertem 
fitärkekleister  (mindestens  4°/o-ig)  gearbeitet.  Die  neueren  Versuche  des  Verf.'s  mit 
dünneren  Stärkelösungen  ergaben  nun  eine  auffallende  Abhängigkeit  der  Reversion 
von  der  Konzentration  des  Kleisters.  Es  wurden  erhalten  bei  der  Verkleisterung  von 
0,2—0,4—0,6—0,8—1,0  —  1,2  g  Starke  und  4  Tage  langem  Stehenlassen  des  V*  Stunde 
Äuf  120°  erhitzten  Kleisters  1,7— 6,8  — 10,6— 13,1— 16,0— 15,6 ®/o  Amylocellulose. 
Letztere  wurde  ermittelt  durch  Verzuckerung  des  Stärkekleisters  bei  24®  und  Ver- 
gleich der  erhaltenen  Zahlen  mit  den  bei  der  Verzuckerung  des  frischen  Kleisters  ge- 
wonnenen. Infolge  der  stärkeren  Wirkung  der  Amylokoagulase  auf  die  konzentrierten 
Stärkekleister  trübt  sich  beim  Stehenlassen  ein  gehaltreicherer  Kleister  schneller  als 
«in  dünner.  —  2.  Versuche  über  den  Einfluß  der  Temperatur  auf  die  Losung  der 
zurückgebildeten  Stärke  durch  Malzauszug  ergaben  eine  Zunahme  der  Löslichkeit 
mit  steigender  Temperatur,  ohne  daß  jedoch  eine  vollständige  Lösung  wie  bei  frischem 
Kleister  eingetreten  wäre.  Bei  Temperaturen  von  22 — 36 — 55 — 70®  blieben  bei 
einem  4  Tage  alten  Stärkekleister  ungelöst  15,3 — 12,2—9,9 — 7,7 ®/o  Stärke.  Diese 
Srscheinung  ist  nicht  etwa  darauf  zurückzuführen,  daß  infolge  der  höheren  Temperatur 
eine  größere  Löslichkeit  der  zurückgebildeten  Stärke  in  Wasser  eintritt,  sondern  sie 
ist  eine  Folge  der  Nichteinheitlichkeit  der  Amylocellulose.  Diese  stellt  ein  Gemisch 
verschiedener  Kondensationsprodukte  vor,  welche  das  Gemeinsame  haben,  daß  sie 
durch  Jod  nicht  färbbar  sind ;  gegen  die  lösende  Wirkung  der  Amylase  aber  äußeren 
sie  eine  verschiedene  Widerstandskraft.  -^-  Hebebrand. 

Fritz  Grfiters:  Über  die  letzten  Abbauprodukte  der  Stärke  bei 
der  Hydrolyse  mit  Oxalsäure,  unter  besonderer  Berücksichtigung 
der  Dierssen'schen  (Lintners'schen)  „Isomal tose".  (Zeitschr.  angew.  Cheni. 
1904,  17,  1169—1179.)  —  Der  Verf.  gibt  ein  klares  Bild  über  den  Stand  unserer 
Kenntnisse  der  Abbauprodukte  der  Stärke  und  macht  auf  die  bedauerliche  Tatsache 
aufmerksam,  daß  trotz  der  außerordentlich  großen  Anzahl  von  Arbeiten  über  den 
Gegenstand  eine  Klarstellung  der  einschlägigen  Fragen  noch  nicht  erzielt  ist.  Ganz 
besonders  ist  die  Existenz  der  Isomaltose  Gegenstand  des  Streites  gewesen.  Lintner, 
der  Entdecker  der  Isomaltose  unter  den  Spaltungsprodukten  der  Stärke  durch  Diastase, 
hält  trotz  der  Einwürfe  seiner  zahlreichen  Gegner  an  der  Existenz  dieses  Zuckers 
fest  Er  stellt  als  wichtigste  Stütze  für  die  Richtigkeit  seiner  Isomaltosetheorie  den 
Umstand  hin,  daß  beim  Abbau  der  Stärke  mit  Oxalsäure  keine  Maltose,  dagegen 
sicher  eine  Biose  auftrete,  die  ein  Osazon  von  den  Eigenschaften  seines  Isomaltosazons 
ergebe.  Die  Isomaltose  soll  die  charakteristische  Zuckerart  des  Bieres  und  auf  dessen 
Vollmundigkeit  von  besonderem  Einflüsse  sein.     Eine  Bestätigung  der  Anschauungen 
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Lintner's  brachte  die  Arbeit  von  H.  Dierssen  (Z.  1904,  7,  35),  welcher  der 
Verfasser  aber  den  Vorwurf  macht,  daß  Bie  mehr  eine  Bestätigung  der  Lintner*- 
MChen  Experimente  als  der  aus  ihnen  gezogenen  Schlüsse  darstelle.  Der  VerfasMr 
hat  daher  auf  Anregung  von  Ost  eine  eingehende  Prüfung  der  Umwandlungsprodukte 
der  Starke  mit  Oxalsäure  vorgenommen  und  zur  Isolierung  der  eiDzelnen  Kohlen- 
hydrate  sich  des  von  Lintner  angegebenen  Verfahrens  der  fraktionierten  Fällang 
mit  Alkohol  bedient  —  Zunächst  konnte  der  Verf.  die  Angaben  von  Dierssen 
über  das  Vorkommen  von  kleinen  Mengen  Fruktose  unter  den  Abbauprodokteii 
der  Starke  mit  Oxalsäure  bestätigen.  Dagegen  gelang  es  ihm  nicht,  einen  einheiv 
lichen  Körper  von  den  Eigenschaften  der  Isomaltose  zu  erhalten,  wohl  aber  konnte 
er  durch  fortgesetztes  Fraktionieren  mit  Alkohol  schließlich  einen  dextrinartigen 
Körper  abscheiden,  das  „Mal todext rin  y"  oder  Achroodextrin  IV  Lintner'scher 
Nomenklatur.  Dieses  Dextrin  steht  nach  seinem  Drehungsvermögen  (etwa  163^)  und 
Reduktionsvermögen  (B  =  61  ^/o  Maltose)  den  Zuckerarten  am  nächsten.  Es  ist 
ziemlich  schwer  vei^ärbar  und  wird  von  Diastase  nur  unvollkommen  abgebaut.  In 
Gegenwart  von  Zucker  ist  es  selbst  in  95^/o-igem  Alkohol  leicht  löslich.  Mit  be- 
stimmten Mengen  reiner  Maltose  gibt  das  Maltodextrin  y  ein  Gemisch,  das  mit  der 
„Isomaltose*'  große  Ähnlichkeit  zeigt.  Die  Isomaltosetheorie  Lintner's  hält  der  Verf. 
auf  Grund  dieser  Ergebnisse  für  hinfällig.  ^  Hebebrand. 

H.  Ost:  Die  Isomaltose.  (Zeitschr.  angew.  Chem.  1904,  17,  1663 — 1670.) 
—  Nachdem  die  auf  Veranlassung  des  Verf. 's  ausgeführten  Arbeiten  von  Dierssen 
und  von  Grüters  (yergl.  das  vorstehende  Referat)  zu  einander  widersprechenden 
Ergebnissen  geführt  hatten,  sah  sich  der  Verf.  veranlaßt^  die  Frage  nach  der  Ezistens 
der  Lintner'  sehen  Isomaltose  nochmals  zu  bearbeiten.  Nach  Lintner  und  D  ü  11 
sollen  bei  der  Hydrolyse  mit  sehr  verdünnter  Oxalsäurelösung  aus  100  g  Stärke 
neben  21  ^/o  Glykose  und  45  ^/o  Dextrinen  nicht  weniger  als  34  ^/o  Isomaltose,  aber 
keine  Maltose  entstehen.  Diese  „Isomaltose  Lintner*'  wurde  anfangs  identisch  mit 
der  von  E«  Fischer  durch  Reversion  von  Glykose  mit  Säuren  erhaltenen  Isomaltoee 
gehalten,  bis  sie  sich  bei  näherem  Studium  immer  mehr  in  ihrem  Verhalten  und 
ihren  Eigenschaften  der  Maltose  näherte.  Von  dieser  unterscheidet  sich  die  „Isomal- 
tose  Lintner*'  nur  noch  durch  ihre  Unkiystallisierbarkeit ,  geringeres  Reduktione- 
vermögen,  Schwergärigkeit  und  den  niedrigen  Schmelzpunkt  des  Osazons,  Eigensdiaften» 
die  aber  auch  einer  mit  Dextrinen  verunreinigten  Maltose  zukommen.  Eine  besondere 
Stütze  seiner  Theorie  sieht  Lintner  in  dem  Umstände,  daß  aus  den  Umwandlangs- 
Produkten  der  Stärke  durch  Oxalsäure,  welche  viel  Bisaccharid  enthalten,  bislang 
Maltose  nicht  in  krystallisiertem  Zustande  abgeschieden  werden  konnte.  Diese  Lücke 
in  der  Beweiskette  gegen  die  Existenz  der  Lin  tner'schen  Isomaltose  hat  der  Verf. 
nun  ausgefüllt.  Es  ist  ihm  gelungen,  aus  den  hei  der  gemäßigten  Hydrolyse  der 
Stärke  mit  Oxalsäure  entstehenden  Abbauprodukten  durch  planmäßiges  lange  fort- 
gesetztes Behandeln  mit  Alkohol  schließlich  Gemische  von  Kohlenhydraten  zu  er- 
halten, aus  welchen  größere  Mengen  krystallisierter  Maltose  durch  Impfen  mit  einer 
Spur  dieses  Zuckers  abgeschieden  werden  konnten.  Die  Substanz  zeigte  nach  dem 
Behandeln  mit  Methylalkohol  und  mehrfachem  Umkrystallisieren  alle  Eigenschaften 
der  reinen  Maltose.  Die  „Isomaltose  Lintner"  tritt  bei  der  Säure-Hydrolyse  ebenso 
wenig  auf  wie  bei  der  Hydrolyse  der  Stärke  durch  Diastase.  Das,  was  Lintner 
und  Düll,  Syniewski,  Dierssen  u.  a.  für  Isomaltose  halten,  nämlich  die  Pro- 
dukte von  [a]D  =  + 140®  und  Reduktionsvermögen  =  80  —  84®/o,  besteht  aus 
Maltose  mit  beigemengten  leicht  löslichen  Dextrinen  (Grüters'  Maltodextrin  ^,  dessen 
Existenz  der  Verf.  bestätigte)  und  Nichtzuckerstoffen.  Auch  die  unvergärbare  Iso- 
maltose von  E.  Fischer,  welche  von  der  Maltose  durch  die  Linksdrehung  des 
Osazons  scharf  zu   unterscheiden   ist,    konnte   der  Verf.   in  den  Abbauprodukten    der 
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Stirice  durch  Oxalsiure  nicht  auffioden.  —  Mit  dem  Fallen  der  laomaltose  Liotner 
^rd  auch  die  Eziatenz  aaderer  yJaomtliOB&i^  zweifelhaft,  z.  B.  deqeoigen,  welche 
vum  dmch  die  Omionprohe  im  Speichel,  Harii  und  im  Kute  nadigewieaen  haben  wtU. 
Auch  die  wichtige  Streitfrage,  ob  durch  Rerersion  der  Glykoae  durch  das  MfütaaS' 
enzfm  Maltose  oder  Isoflotaltoee  entsteht  (Croft  Hill,  Emmerling)  wird  vieUeieht 
durch  die  Arbeit  des  Verf/e  eine  Beaotwortaug  erfahr».  —  Für  den  Nahrungsmiitd- 
Chemiker  von  besonderem  Interesse  iat  auch  die  Beobachtung  des  Verf/s  (sowie  auch 
Orüters'),  dafi  Glykoee  und  Maltose  sich  in  den  Deztrinsjrupen  yid  leichter  lösea 
als  in  95  ^/o-igem  Alkohol,  und  daß  andererseits  der  zuckaiialtige  Alkohol  die  Dextrin« 
veichlich  auflöst  Dieses  Verhalten  ist  bei  der  Untersuchung  von  Honig,  StArke- 
zucfcer  u.  a.  wohl  zu  berücksiditigen.  '^'  Bebebramd, 

Uhlenhut:  Zur  Lehre  von  der  Unterscheidung  verschiedener  Eiweiß- 
art en  mit  Hilfe  spezifischer  Sera,  (i^estschr.  z.  60.  Geburtstage  R.  Koch's  1903,  i9 
bis  74;  Cbem.  Oentribl.  1904,  I,  1160-^1161.) 

P.  A.  Levene  und  L.  B.  Stookey:  Notiz  aber  das  Pankreasnukleoproteid. 
<Zeit8<^r.  physiol.  Obern.  1904,  41,  404-405.) 

Th.  L.  Osbome  and  J.  F.  Harris:  Spezifische  Drehung  einiger  vegetabi- 
lischer Proteine.    (Zeitscfar.  analyt.  Chem.  1904,  4S,  372-876.)  —  Vergi.  Z.  1904,  7,  594. 

Th.  L.  Osborne  and  J.  F.  Harris:  Über  die  Tryptophanreaktion  verschie- 
dener Proteide.    (Zeitschr.  analyt.  Chem.  1904,  4S,  376—878.)  —  Vergl.  Z.  1904,  7,  596. 

Th,  L.  Gaborme  und  J.  F.  Harris:  Über  die  Grenzen  der  Fällang  mit  Am- 
monsnlfat  bei  einigen  vegetabilischen  Proteinen.  (Zeitschr.  analyt.  Chem.  1904» 
4t,  878-382.)  —  Vergl.  Z.  1904,  7,  595. 

E.  Schulze:  Einige  Notizen  über  das  LupeoL  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904, 
41,  474-476.) 

Anton  Skrabal:  Katalase  und  die  Theorie  der  Ozydationsprozesse. 
(Osterr.  Chem.-Ztg.  1903,  6,  533—540.) 

Gabriel  Bertrand:  Wirlcang  der  Laccase  auf  das  GaajalcoL  (Annal.  Instit. 
Pastear  1904,  18,  116-120.) 

Richard  Kahl:  Über  die  Paarung  von  Säurehydraciden  mit  Zuckerar  ten. 
(Zeitschr.  Ver.  Deutsch.  Zucker-Ind.  1904,  1091— 1U9.) 

Mehle  und  Backwaren. 

V.  Weader  und  D«  Lewin:  Die  katalytischen  Eigenschaften  des 
Getreides  und  der  Mehle,  (öaterr.  Chem.-Ztg.  1904,  7,  173—175.)  —  G^ 
treidekömer  und  ihre  Mahlprodukte  machen  aus  Wasserstoffsuperoxyd  beträchtliche 
Mengen  ßauerstoff  frei.  Diese  Wirkung  ist  nicht  auf  die  Diastase  zurückzuführen, 
wie  man  früher  annahm,  sondern  auf  die  von  Loew  entdeckten  Katalasen.  Man 
kann  durch  Erhitzen  die  diastatischen  Eigenschaften  vernichten,  ohne  die  katalytischen 
zu  schwächen.  Trockene  Oetreidekörner  können  drei  Stunden  lang  auf  100^  erhitzt 
werden,  ohne  die  kataly tische  Kraft  zu  verlieren,  im  feuchten  Zustande  dagiegen 
werden  die  katalytischen  Enzyme  bereits  bei  60^  geschwächt  und  bei  72^  vernichtet. 
Ebenao  zerstörend  wirkten  0,1^/o-ige  Sublimatlösung,  1^/o-ige  Säuren,  0,2^/o-ige  Kali- 
Lauge,  während  Alkohol  und  Äiher  die  kataly  tische  Wirkung  nicht  beeinflußten.  Die 
ünteraochnng  der  einzelnen  Mahlprodukte  ergab,  daß  die  aus  den  äußeren  Teilen  des 
Kornes  gewonnenen  Mehle  bedeutend  reicher  an  Katalasen  sind  als  die  dem  Endo- 
sperm  entstammenden  Mehlsorten.  Ein  Mehl  katalysiert  um  so  weniger,  je  feiner  es 
iat  Auf  Grund  dieser  Beobachtung  haben  die  Verff.  ein  einfaches  Verfahren  zur 
Unterscheidung  der  Mehlsortea  des  Handels  ausgearbeitet,  welches  in  einer  besonderen 
Arbeit  mitgeteilt  werden  solL  -4-  Hebebrand, 


Digitized  by 


Google 


222 Referate.  ^  Mehle  und  Backwaren.  [j^gS^r"  ^.^G^SStaSg 

A«  J.  Patten  und  E.  B.  Hart:  Die  Natur  der  hauptsächlichsteD 
Phosphorverbindung  in  der  Weizenkleie.  (Amer.  Chem.  Joum.  1904,  81/ 
564 — 572.)  —  Bei  der  Ausführung  von  Arbeiten  über  den  Stoffwechsel  des  Phosphor» 
haben  die  Verff.  sich  auch  mit  den  in  den  Futtermittebi  enthaltenen  löslichen  orga- 
nischen Phosphorverbindungen  beschäftigt  und  sind  dabei  zu  denselben  Ergebnissen 
gelangt,  wie  schon  andere  Forscher,  insonderheit  Posternak  (Compt  rend.  1903, 
137,  202,  337,  439)  vor  ihnen.  Behandelt  man  Weizenkleie  mit  0,2«^/o-iger  Salz- 
säure, fällt  das  Filtrat  mit  Alkohol,  wäscht  aus  und  wiederholt  diese  Operationen 
zweimal,  dann  erhält  man  schließlich  ein  weißes,  amorphes,  in  Wasser  leicht  lösliches 
Pulver  von  saurer  ßeaktion,  das  ein  Calcium-Magnesium-ICaliumsalz  einer  organischen 
Phosphorsäureverbindung  vorstellt,  welche  Substanz  zuerst  von  Pfeffer  als  Be- 
standteil der  Globoide  der  Pflanzensamen  erkannt  worden  ist  Durch  Überführung 
in  das  Kupfersalz,  Zersetzen  dieses  mit  Schwefelwasserstoff,  Behandeln  des  Filtrats 
mit  Baryumchlorid,  Zersetzen  des  Barjumsalzes  mit  Schwefelsäure,  wiederholte  Fällung 
mit  Baryumchlorid,  Schwefelsäure,  Eupferacetat  und  Schwefelwasserstoff  wird  schließ- 
lich die  reine  Säure  erhalten,  welche  nach  Posternak  als  Anhydrooxymethylenphos- 
phorsäure,  CgHgPgOg,  aufzufassen  ist.  Sie  stellt  eine  dicke,  gelbliche,  in  Wasser  und 
Alkohol  leicht  lösliche,  in  Äther  unlösliche,  stark  saure  Flüssigkeit  dar,  ist  vierbasisch 
Und  bildet  sauere  und  neutrale  Salze.  Beim  Erhitzen  mit  konzentrierten  Miueralsäuren 
geht  sie  nach  Posternak  glatt  in  Phosphorsäure  und  Inosit  über.  Letzterer  ist 
zuerst  von  Winterstein  aus  dem  Magnesiumsalz  erhalten  worden.  —  Die  Säure 
ist  in  Form  ihrer  Doppelsalze  weit  verbreitet  im  Pflanzenreiche.  Vom  Phosphorgehalt 
der  Weizenkleie  (1,35  ®/o)  sind  68,1  ®/o  in  dieser  Verbindung  vorhanden  und  von  dem 
in  verdünnter  Salzsäure  löslichen  Phosphor  97,9^0..  ^-  Hebebrand. 

J.  S.  Chamberlain :  Bestimmung  von  Gliadin  und  Glutenin  im 
Mehl  nach  Pleuren t-Manget.  (Proceedings  of  the  20.  Annual  Convention  of 
the  Official  Agricultural  Chemists,  1903.  Herausgegeben  von  H.  W.  Wiley 
Washington,  Gouvernements-Buchhandlung  1904,  118—125.)  —  Verf.  bespricht  die 
von  Fleurent  gefundene  und  von  Manget  verbesserte  Methode  zur  Bestimmung 
und  Trennung  der  Proteinstoffe  des  Weizen klebers.  Die  Feuchtigkeit  im  Ausgangs- 
raaterial,  dem  Mehle,  wird  am  besten  bei  105®  in  einer  Atmosphäre  von  Wasserstoff 
oder  Kohlensäure  bestimmt,  da  an  der  Luft  eine  Oxydation  des  in  den  Kleberzellen 
enthaltenen  Fettes  stattfindet.  Man  wägt  zur  weiteren  Bestimmung  der  Proteinkörper 
nicht  von  der  so  erhaltenen  trockenen,  sondern  von  der  lufttrockenen  Substanz  ab. 
Die  veränderte  Methode  von  Manget  besteht  darin,  daß  er  nicht  mit  70^/o-igem, 
sondern  71%-igeni  Alkohol  operiert,  indem  er  auf  diese  Weise  den  Wassergehalt  des 
Klebers  in  Betracht  zieht  durch  die  der  Alkohol-Gehalt  auf  70®/o  erniedrigt  wird. 
Den  Kleber  gewinnt  er  dadurch,  daß  er  das  Mehl  mit  einer  l®/oo-igen  Kochsalz- 
lösung auswäscht.  Der  Kleber  wird  nach  ein  stund  igem  Liegen  an  der  Luft  gewogen, 
dann  mit  100  ccni  einer  alkoholischen  Kalihydratlösung  (hergestellt  aus  100  ccm 
einer  22  g  Kalihydrat  im  Liter  enthaltenden  Kalilauge  und  775  ccm  95®/o- 
igeui  Alkohol,  mit  destilliertem  Wasser  zum  Liter  aufgefüllt)  geschüttelt  imd  mit 
71^/o-igeni  Alkohol  auf  150  ccm  gebracht.  Nach  dem  Umschütteln  werden  50 
ccm  dieser  Mischung  nach  dem  Einleiten  von  Kohlensäure  eingedampft  und  ge- 
trocknet. Nach  Abzug  der  Poltasche  gibt  der  Rückstand,  mit  3  multipliziert,  den 
angewandten  trockenen  Kleber  an.  Der  100  ccm  betragende  Rest  der  Flüssigkeit 
wird  mit  Kohlensäure  übersättigt,  abfiltriert  und  50  ccm  des  Filtrats  eingedampft  und 
getrocknet.  Der  Rückst^md  ist  Gliadin,  während  das  Glutenin  durch  Differenz  gefunden 
wird.  Diese  Methode  gibt  aber  keine  genauen  Werte,  denn  ein  gewisser  Prozentsatz 
der  Pflanz(Miproteide  ist  in  verdünnten  Salzlösungen  löslich  und  zwar  um  so  mehr^ 
je  verdünnter  die  Lösungen  sind,  wie  Verf.  an  verschiedenen  Versuchsreihen  erläutert 
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Die  besten  Resultate  werden  erzielt,  wennn  mit  10%*iger  Kochsalzlösung  oder  mit 
einer  gleichwertigen  5  %-igen  Ealiumsulf atlösung  extrahiert  wird.  Zur  Gewinnung  de» 
Gliadins  genügt  es,  das  lufttrockene  Mehl  mit  70 ^/o-igem  Alkohol  6 — 8  Stunden 
hindurch  kraftig  zu  schütteln.  Nach  dieser  Zeit  werden  keine  wesentlichen  Mengen^ 
mehr  ausgezogen.  Die  Behandlung  mit  alkoholischer  Kalilauge  bewirkt  eine  Verände- 
rung der  Eiweißstoffe  und  dieses  in  Verbindung  mit  der  Eiweiß  lösenden  Wirkung^ 
der  Kochsalzlösung  bewirkt,  daß  nach  der  Methode  von  Manget  zu  hohe  Resultate 
für  Gliadin  und  zu  niedrige  für  Glutenin  gefunden  werden,  zumal  auch  die  Reinheit 
des  auf  obige  Weise  gewonnenen  Klebers  stark  bezweifelt  werden  muß.  Verf.  schlägt 
daher  folgenden  Gang  zur  Bestimmung  des  Glutenins  und  Gliadins  vor:  1.  4 — 6  g 
Mehl  werden  mit  100  com  einer  5^/o-igen  Kaliumsulfatlosung  in  einem  200  ccm 
Kolben  6  Stunden  hindurch  geschüttelt,  nach  dem  Absetzenlassen  filtriert  und  in 
50  ccm  des  Filtrats  der  Stickstoff  nach  Kjeldahl  bestimmt.  Der  Befund,  mit  5,68 
multipliziert  und  verdoppelt  gibt  die  durch  5^/o-ige  Kaliumsulfatlösung  ausziehbare!» 
Eiweißstoffe.  2.  2 — 4  g  Mehl  werden  in  gleicher  Weise  mit  70  ®/o-igem  Alkohol  6 — 8 
Stunden  geschüttelt,  filtriert  und  der  Rückstand  mit  Alkohol  nachgewaschen;  da& 
Filtrat  wird  im  Kjeldahl-Kolben  eingedampft  und  verbrannt.  Im  Filterrückstand  wird 
ebenso  der  Stickstoff  nach  Kjeldahl  bestimmt  3.  In  einer  wie  unter  2.  behandelten 
Mehlprobe  wird  der  alkoholunlösliche  Rückstand  mit  5  %-iger  Kaliumsulfatlösung  wie 
unter  1.  geschüttelt  und  der  Stickstoff  im  Auszug  bestimmt  Subtrahiert  man  nun 
die  Menge  der  aus  dem  alkoholischen  Rückstände  mit  5  ^/o-iger  Kaliumsulfatlösung  erhal-^ 
tenen  Eiweißstoffe  von  dem  ersteren,  so  erhält  man  das  Glutenin.  Subtrahiert  man  aber 
die  aus  dem  alkoholischen  Rückstand  durch  Kaliumsulfatlösung  gewonnenen  von  den 
aus  dem  ursprünglichen  Mehl  durch  dasselbe  Reagenz  gelösten  Eiweißstoffen,  und 
zieht  diese  Differenz  von  den  durch  70°/o-igen  Alkohol  ausziehbaren  Proteinstoffen 
ab,  so  erhält  man  das  Gliadin.  A,  Behre. 

Edw.  Gudeman:  Getreide-Nährmittel.  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1904,. 
26,  32  i — 324.)  —  Getreide-Nährmittel  werden  sowohl  aus  ganzen,  wie  aus  geschälten 
und  entkeimten  Körnern  hergestellt  und  entweder  nur  in  zerkleinertem  (geflockt,  ge- 
mahlen, gekörnt^  geschroten)  Zustande  oder  nach  vorhergegangenem  Mälzen,  Kochen 
und  Rösten  in  den  Handel  gebracht.  Manche  Produkte  enthalten  Zusätze,  wie  Zucker, 
Gewürze,  Eiweiß,  Salz  oder  wohlschmeckende  Extrakte.  Die  chemische  Untersuchung 
einer  großen  Anzahl  von  Nährmitteln  aus  43  verschiedenen  Fabriken  ergab  die  nach- 
stehenden prozentischen  Durchschnittszahlen,  auf  Trockensubstanz  berechnet: 

Kohlenhydrate 

Nährmittel  Protein    Fett    '         ,    ,  TT"        nach  dem         Rohfaser    Asche 

unlöshche    lösliche   ^^^^^^  ^.^^.^^^ 

Rohe 10,5        0,7  8?,0  5,0  38,0  0,5  1,3 

Gekochte  u.  geröstete      10,5        0,7  72,0  15,0  36.0  0,5  1,3 

Gemälzte 10,4        0,7  52,0  35.0  45,0  0,6  1,3 

Die  Menge  der  gelösten  Stoffe  schwankte  bei  den  rohen  Cerealien  zwischen  2 
und  8°i0,  bei  den  präparierten  (gekochten  und  gerösteten)  zwischen  4  und  23  ^/o,  bei 
den  gemälzten  zwischen  4  und  60  Vo.  Die  rohen  Nährmittel  müssen ,  um  geeignet 
zum  menschlichen  Grenuß  zu  sein,  mindestens  eine  Stunde  gekocht  werden.  Sie  ent- 
halten dann  aber  mehr  lösliche  Substanz  als  die  präparierten  und  in  den  meisten 
Fällen  auch  mehr  als  die  gemälzten  Präparate.  Auch  bezüglich  der  Verdaulichkeit, 
welche  der  Verf.  mit  Hilfe  von  Speichel  und  Pankreatin  ermittelte,  sind  die  rohen 
Nährmittel  nach  dem  Kochen  den  anderen  gleichwertig,  indem  die  Schnelligkeit  der 
Löslichmachung  der  Stärke  bei  den  verschiedenen  Präparaten  fast  die  gleiche  war. 
Bestimmte  Angaben  über  die  Verdaulichkeit    sind    in   der  Mitteilung  nicht  enthalten. 

A.  Hebebrand . 
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0.  SiMife  und  P.  Msffteiu:  Ober  die  Bestimmung  der  Ausgiebige 
keitderStärlEe.  (Zeitechr.  (gpir.-Iod.  1903,  26,  436—437.)  -^  Bei  der  Bereitung 
Ton  Kleister  zeigt  es  sich,  daß  cUe  Ausgiebigkeit  d^  Stärke  nicht  stets  gleich,  son- 
darn  gröfieren  Schwankungen  unterworfen  ist  Alle  Versuche  aber,  die  Konrätens 
des  Kleisters  zu  bestimmen  und  für  die  Ausgiebigkeit  dar  Starke  einen  zahlenm&ßigen 
Ausdruck  zu  finden,  haben  wegen  der  Unsicherheit  der  Ergebniese  allgemeine  An- 
wendung in  der  Praxis  nicht  gefunden.  Die  Verff.  haben  daher  ein  neues  Verlahrea 
ausgearbeitet^  welches  anscheinend  den  zu  stylenden  Anforderungen  entspricht.  Das 
Verfahren  beruht  auf  der  Messung  des  Widerstandes,  den  ein  in  den  heiäen  Starke^ 
kleister  gebrachter  und  mit  diesem  erkalten  gelassener  Senkkorper  dem  Herausziehen 
aus  dem  fest  gewordenen  Kleister  entgegensetzt.  Der  Widerstand  wird  mit  Hilfe 
^ner  Wage  gemessen,  an  deren  einem  Balken  d^  Senkköip^  (eine  Metallsoheibe  mit 
Haken)  befestigt  ist  —  Die  Versuche  ei^aben,  daß  große  Unterschiede  in  der  Aus^ 
giebigkeit  der  Starkearten  bestehen,  und  ferner,  daß  die  Festigkdt  des  Kleisters  sehr 
abhängig  ist  von  der  Dauer  des  Kochens.  Während  gute  Kartoffelstärke  schon  durch 
bloßes  Verrühren  mit  kochendem  Wasser  einen  festen  Kleister  gibt,  tritt  dieser  Punkt 
i>ei  geringeren  Sorten  erst  nach  zwei  Minuten  langem  Erhitzen  im  Wasseri>ade  ein. 
Längeres  Erhitzen  bewirkt  aber  bei  allen  Kartoffelmdilproben  eine  Abnahme  der 
Klebfähigk^t  des  Kleisters.  Mais-,  Reis-  und  Weizenstärke  dagegen  bedürfen  einer 
K>x;hdauer  von  mindestens  10  Minuten,  um  gut  zu  verkleistern.  Die  Versuche 
werden  fortgesetzt  ^-  Hebebramd. 

B.O.Brooks:  Die  schnelle  Untersuchung  von  Weinstein  und  Wein- 
säure enthaltenden  Backpulvern.  {Journ.  Amer.  Ohem.  Soc.  1004,  26,  813  bis 
818.)  —  Bei  der  offiziellen  Untersuchungsmethode  von  Weinstein-  und  Weinsäure  hal- 
tigen Backpulvern  der  amerikanischen  Agrikulturchemiker  sind  neben  den  Bestimmungen 
der  verwertbaren  und  der  Gesamtkohlensäure  drei  ziemlich  umständliche  Bestimiiiungen 
vorgeschrieben,  nämlich  diejenige  der  Gesamtweinsteinsäure  nach  Goldenberg-Gero- 
mont-Heidenhain,  dann  eine  Kalibestimmung  mit  Platincblorid  nach  vorheriger 
Bestimmung  der  gemischten  Chloride,  und  endlich  eine  Stärkebestimmung  nach  den 
vereinigten  Methoden  von  Sachsse  und  All  ihn.  Da  das  erstgenannte  Verfahren  zur 
Bestimmung  der  Gesamtweinsteinsäure  nicht  bei  Backpulvern  anwendbar  ist,  welche 
die  gebräuchlichen  Verfälschungen  aufweisen  (Alaun,  Phosphate,  Kalksalze  u.  s.  w.) 
so  hat  Verf.  hier  die  von  E.  und  F.  Kendrick  (Z.  1903,  6,  886)  beschriebene 
polarimetrische  Methode  angewandt  und  sehr  befriedigende  Resultate  damit  erhalten. 
Natürlich  gibt  dieselbe  keinen  Aufschluß  über  das  Verhältnis  von  Weinstein  zu  freier 
Weinsäure,  welche  sich  in  den  sogenannten  Oemor  tartari-Pulvem  meist  nebeneinander 
finden.  Bei  Abwesenheit  anderer  Kalisalze  kann  in  solchen  Fällen  der  Gehalt  an 
Kaliumbitartarat  durch  eine  Kalibestimmung  ermittelt  werden.  In  Anbetracht  des 
-mit  einer  solchen  verbundenen  Zeitverlustes  berechnet  Verf.  die  als  Kalibitartarat  ge- 
bundene Weinsäure  aus  a)  der  Gesamtalkali nität ,  bestimmt  in  dem  vollständig  ge- 
schmolzenen Pulver  durch  Titration  mit  N.-Säjure,  b)  dem  ermittelten  ILohlensauregehalt 
des  ursprünglichen  Pulvers.  Die  Differenz  zwischen  der  der  GesamialkaUnital;  des 
^schmolzenen  Pulvers  und  der  dem  vorhandenen  Kaliumbikarbona/t  entapceehenden 
Kohlensäuremenge  ist  gleich  derjenigen  Menge  Kohlensäure,  die  dem  vorhaadeaea 
Kaliumbitartarat  entspricht  Aus  dem  so  ermittelten  Gehalt  an  Bitartarat  und  der, 
am  besten  polarimetrisoh  bestimmten,  Gesamtweinsteinsäuremenge  kann  die  yorhaadene 
freie  Weinsäure  leicht  berechnet  werden.  Dieses  Verfahren  wurde  Im  zahlreiohea 
Backpulvern  mit  sehr  gutem  Erfolge  angewandt  Aus  den  diesbeBuglicSbeD  mitgeteiken 
Analysen  geht  auch  hervor,  daß  sowohl  freie  Weinsäure  wie  Stärke  ohne  EinfluB  auf 
das  Eesultat  sind.  —  Für  die  Bestimmung  der  Stärke  ist  die  von  ilc  <3iU  (Bdiedn 
6b,  Bureau  of  Ghemistry,    105)  beschriebene  Methode  ebenso  genau  und  viel  leichter 
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ausführbar ,  als  die  vorgeschriebene  Umwandlung  in  Glykose  und  Bestimmung  des 
Kupferreduktions Vermögens.  Hiernach  wird  1  g  des  Pulvers  mit  150  ccm  3^/o-iger 
Salzsäure  24  Stunden  lang  unter  gelegentlichem  Schütteln  bei  gewöhnlicher  Temperatur 
digeriert  Dann  wird  durch  einen  Gooch'schen  Tiegel  filtriert,  gut  mit  kaltem  Wasser, 
hierauf  mit  Alkohol  und  schließlich  mit  Äther  gewaschen  uud  nach  4-stündigem 
Trocknen  bei  110®  gewogen.  Dann  wird  die  Starke  verascht  und  wieder  gewogen; 
ihr  Gewicht  ergibt  sich  aus  dem  erhaltenen  Gewichtsverluste.  —  Der  qualitative  Nach- 
weis der  freien  Weinsäure,  welcher  auf  deren  Löslichkeit  und  der  Unlöslichkeit  des 
Bitartrates  in  absolutem  Alkohol  beniht,  gelingt  ganz  befriedigend:  ein  Pulver  mit 
weniger  als  0,5  ®/o  freier  Weinsaure  gab  beim  Erwärmen  mit  Ammoniak  und  einem 
Krystall  Silbemitrat  noch  einen  deutlichen  Silberspiegel.  Hingegen  erwies  sich  die 
Wolff 'sehe  Probe  auf  Weinsäure  (Rev.  chim.  anal.  appl.  1899,  4,  263)  als  durchaus 
unzuverläs.sig.  Jedes  der  gebräuchlichen  Fälschungsmittel  für  Weinstein  und  Back- 
pulver gibt  die  charakteristische  Rotfärbung  dieser  Probe;  sie  tritt  sogar  bei  vollständiger 
Abwesenheit  von  Weinsäure  auf.  Der  beste  und  schnellste  Nachweis  von  freier  und 
gebundener  Weinsäure  ist  immer  das  Auftreten  des  Silberspiegels  im  ammoniakalischen 
Auszug.  Keines  der  üblichen  Verfälschungsmittel  wie  auch  kein  sonstiger  Bestandteil 
der  Backpulver  zeigt  diese  Reaktion.  C,  A.  Neufeld, 

Patente. 

Max  König  in  Alfeld  a.  d.  Leine:  Verfahren  zur  Desinfektion  von  Saat- 
getreide mittels  Formaldehyds.  D.R.P.  153594  vom  14.  Angnst  1902.  (Patentbl.  1904. 
2a,  1336.)  —  Das  mit  einer  Formaldehydlösung  behandelte  Getreide  wird  so  hoch  erhitzt,  daß 
dadurch  die  Keimfähigkeit  noch  nicht  leidet  und  wird  alsdann  in  diesem  Zustande  stark  ge- 
laftet.     Es  sollen  dadurch  die  Infektionskeime  bis  auf  unschädliche  Spuren  entfernt  werden. 

Ga.stav  LoHch  in  Bergzabern:  Verfahren  zur  Herstellung  von  geschmack- 
losem Holzstreumehl  für  Bäckereizwecke.  D.K.P.  152461  vom  4.  März  1902. 
(Patentbl.  1904,  ih,  1121.)  —  Um  die  bei  der  Backtemperafcur  aus  dem  Holzmehl  entstehenden 
Stoffe,  welche  dem  Brot  einen  schlechten  Geschmack  verleihen  würden,  aus  dem  Holzmehl  zu 
entfernen,  wird  dieses  in  einem  geschlossenen  Raum,  unter  Vermeidung  der  Verkohlung,  bei 
einer  Temperatur  von  150—250®  erhitzt.  Die  dabei  entstehenden  Dämpfe  werden  durch  ent- 
sprechende Vorrichtungen  kontinuierlich  abgeleitet. 

Albert  Oetker  in  Altona-Bahrenfeld :  Verfahren  zur  Herstellung  von  Makro- 
nenmasse.  D.R.P.  151540  vom  5.  November  1901.  (Patentbl.  1904,  25,  990.)  —  Die  Samen- 
körner und  der  Zucker  werden  mit  einer  im  Vergleich  zu  Hühnereiweiß  konzentrierten  Eiweiß- 
lösung  vermiflcht,  oder  man  verarbeitet  die  Marzipanmasse  mit  konzentrierter  Eiweißlösung. 
Schließlich  kann  man  aach  die  Marzipanmasse  mit  trockenem  Eiweiß  mischen  und  dieses 
Gemisch  dann  mit  frischem  Eiweiß  oder  auch  mit  Wasser,  im  letzteren  Falle  in  einem  der 
erforderlichen  Konzentration  der  Eiweißlösung  entsprechenden  Mengenverhältnis,  verarbeiten. 

Hermann  Kindacher  in  Frankenhausen  am  Kyifhäuser:  Verfahren  zur  Herstel- 
lung löslicher  Stärke  mit  Hilfe  von  Ghlorgas.  D.R.P.  149588  vom  15.  Dezember 
1901.  (Patentbl.  1904,  25,  960.)  —  Die  Herstellung  von  in  kochendem  Wasser  löslicher  Stärke 
geschieht  durch  Behandlung  von  Kartoffelstärke  mit  Ghlorgas  und  nachfolgendes  Erhitzen  auf 
etwa  100*  solange,  bis  das  Produkt  vollständig  in  heißem  Wasser  löslich  ist. 

George  Ranm  in  Nürnberg:  Verfahren  zur  Herstellung  von  Oblaten  und 
Medizinkapseln.  D.R.P.  154991  vom  21.  Oktober  1902.  (Patentbl.  1904,  25,  1698.)  — 
Daa  Verfahren  besteht  darin,  daß  man  bei  der  Herstellung  von  Oblaten  und  Medizinkapseln 
ans  Mehl,  Stärke  und  Wasser  die  bisher  verwendete  gewöhnliche  Stärke  durch  lösliche  Stärke 
ersetzt. 

H.  Hey  in  Halberstadt:  Verfahren  zur  Herstellung  eines  Klebemittels. 
D.R.P.  155741  vom  6.  Mai  1903.  (Patentbl.  1904,  2o,  1747.)  —  licitet  man  längere  Zeit  Ozon 
durch  angefeuchtetes  Agar-Agar,  so  wird  dieses  gebleicht,  in  kochendem  Wasser  leicht 
löslich  und  zeigt  beim  Erkalten  keine  Knötchenbildung.  Es  ist  nach  dem  Erkalten  leicht 
wieder  zu  schmelzen  und  löst  sich  nach  dem  Auftrocknen  nicht  in  kaltem  Wasser.  —  Das 
Ozon- Agar  ist  daher  als  Zusatz  zu  Schlichten,  zu  Rohpapieren,  bei  der  Herstellung  lichtemp- 
findlicher Papiere  und  dergl.  verwendbar.  A,  Oelker, 
K.  Oft.                                                                                                                                             15 
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Tabak. 

Max  Lehmann  und  S.  Tobata:  Chemische  Analyse  zweier  japani- 
scher Tabaksorten.  (Landwirtschaft!.  Versuchs-Stationen  1904,60,  113 — 124.)  — 
Die  Untersuchung  der  in  Japan  bekanntesten  und  beliebtesten  Tabaksorten  Kokufu 
und  Daruma  ergab  die  nachstehenden  Zahlen: 


... 

WasMr 

In  der  Troekensnbstans 

-  -  - 

Tabak 

Protein 

Fett 

StiekBtoff- 

freie 
Extrakt- 
stoffe 

Boh- 
faser 

Bob- 
asehe 

Bein- 
asebe 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

Knlrnfii 

[  GrundblAtter 

17,63 

10,66 

6,49 

49,64 

10,97 

24.24 

15,56 

einzeln  ge- 
trocknet 

Mitielblfttter 

18,52 

11,37 

8,56 

46,92 

14,15 

19,00 

13,99 

Hauptblätter 

18,17 

16,25 

9,97 

49.27 

12.02 

12,49 

9,25 

i  Gipfelblätter 

20,06 

16,22 

9,00 

49,12 

12,60 

13,06 

9,64 

Koknfn, 

Mittelblätter 

15,20 

7,76 

10,05 

47,92 

15,56 

18,71 

12.79 

am  Stengel 

Hauptblätter 

16,38 

6,84 

9,92 

51,56 

14,56 

17,12 

12.11 

getrocknet 

Gipfelblätter 

15,11 

13,97 

10,35 

46,55 

13,71 

15,42 

10,94 

T)  Ar  11  m  A 

Gmndblätter 

15,20 

9.58 

5,33 

45,55 

13,11 

26,43 

16,19 

einzeln  ge- 
trocknet 

Mittelblätter 

16,77 

12,70 

6,88 

44,95 

16,46 

19,01 

14,09 

Hauptblätter 

18,44 

10.92 

10,15 

51,30 

11,67 

15,96 

11,32 

l  Gipfelblätter 

17,70 

15,78 

11,28 

45,75 

12,40 

14,79 

11,14 

Daruma,    |  MittelblStter 

14,88 

11,58 

13,86 

42,01 

13,05 

19,50 

13,77 

am  Stengel  {  Hauptblätter 

14.82 

8,24 

17,07 

42.76 

13.43 

18,50 

13.12 

getrocknet 

[  Gipfelblätter 

14,25 

12,02 

14,31 

44,56 

13,25 

15,86 

11,46 

Der  Gehalt  der  Blätter  an  den  verschiedenen  Stickstoffformen  ist  aus  der  nach- 
stehenden Tabelle  ersichtlich: 


1 

Oesamt- 
Stickstoff 

In  Prozenten  des  Gesami 

b-SUakatoffs 

Tabak 

der 
Trocken- 

Nitrat- 

EiweiA- 

Ammoniak- 

Nikotin- 

Amid-  • » 

enbetanz 

SUckstoff 

0. 

Stickstoff 

0/0 

Stickstoff 

X 

Stickstoff 

% 

Süekstoff 
% 

Kokufu 

r  Grundblätter 

1,706 

0 

67,3 

9.5 

2.7 

20,5 

einzeln  ge- 
trocknet 

Mittelblätter 

1,971 

7.6 

55,5 

10,4 

1,2 

25,3 

Hauptblätter 

2,600 

0 

67,1 

8.4 

2,4 

22,1 

l  Gipfelblätter 

2,594 

0 

67.9 

8,9 

2.8 

20,4 

Kokufu,       Mittelblätter 

1,923 

6,9 

75,4 

5,6 

2.4 

9,7 

am  Stengel  1  Hauptblätter 

1,713 

8,9 

72.2 

9.0 

1.7 

8,2 

getrocknet       Gipfelblätter 

2.387 

6,4 

79,1 

7,8 

2,2 

4,5 

n..««,.        Grundblätter 
u  ar  um  a. 

•      1        '  j  Mittelblätter 
einzeln  ge-  <   „       ..... 

trocknet        Hauptblätter 

1,687 

9,1 

86,3 

06 

2,7 

1.3 

2,199 

7.6 

78.8 

8,3 

2,8 

2.5 

1,928 

9,4 

77,2 

4,9 

8,2 

5,3 

trocKnet     (  ^jp^^ii^iatter 

2,680 

5,8 

62,5 

11,0 

2,0 

18,7 

Daruma,  (  Mittelblätter 

2,027 

8.6 

58,1 

4,6 

3,0 

25,8 

am  Stengel  {  Hauptblätter 

1,582 

16,7 

69,4 

5,4 

2,9 

5.6 

getrocknet 

1  Gipfelblätter 

2,132 

9,8 

68,0 

8,5 

2,9 

10,8 
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Aus  den  Zahlen  geht  hervor,  daß  bei  den  am  Stengel  getrockneten  Blättern 
eine  Anreicherung  an  ätherlöslichen  Teilen  sowie  an  Mineralsubstanzen  und  eine 
starke  Verminderung  an  stickstoffhaltigen  Substanzen  infolge  Austausches  zwischen 
Blatt  und  Stengel  stattgefunden  hat.  Der  Rohfasergehalt  der  Blätter  steigt  mit  der 
Starke  der  Mittelrippe  (letztere  wurde  vor  der  Analyse  entfernt).  Die  Mineralbestand- 
teile sammeln  sich  hauptsächlich  in  den  unteren  Teilen  der  Pflanze,  die  jüngsten 
Blätter  liefern  am  wenigsten  Asche.  Im  Vergleiche  mit  anderen  Tabaksorten  fäUt 
der  Reichtum  an  Eiweiß  und  die  Armut  an  Nikotin  der  beiden  japanischen  Sorten 
auf.  Für  die  eigentümlichen  Differenzen  in  den  Mengen  des  Amidstickstoffs  geben 
die  Verff.  keine  Erklärung.  —  Von  den  beiden  üblichen  Trocknungsmethoden  verdient 
das  Trocknen  am  Stengel  den  Vorzug.  A,  Hebebrand, 

H«  Thoms:  Versuche  zur  Entgiftung  des  Tabakrauches.  (Chem.- 
Zeitung  1904,  28,  1 — 3.)  —  Die  Rauch produkte  des  Tabaks  bestehen  im  wesent- 
lichen aus  Nikotin,  Methylaminen,  Pyrrolen,  Schwefelwasserstoff,  Blausäure,  Butter- 
saure,  Kohlensaure,  Kohlenoxyd,  Wasserdampf,  Phenolen,  ätherischem  Brenzöl  und 
teerigen  Substanzen.  Das  Nikotin  ist  vorgebildet  im  Tabak,  während  die  anderen 
Substanzen  erst  beim  Rauchen  als  Produkte  der  trocknen  Destillation  entstehen.  Um 
die  Schädlichkeit  des  Tabakrauches  zu  beseitigen,  hat  man  das  Nikotin  vor  der  Ver- 
arbeitung ausgezogen,  den  Grenuß  am  Rauchen  durch  Entziehung  des  Aromas  aber 
dadurch  sehr  herabgemindert.  Bessere  Dienste  leistet  die  Filtration  des  Tabakrauches 
durch  Watte,  Asbest  oder  Holzkohle.  Besonders  hat  sich  das  vom  Verf.  angegebene 
Verfahren  der  Filtration  des  Tabakrauches  durch  mit  Eisenchlorid  getränkte  Watte 
bewährt  Bei  den  Versuchen  des  Verfs.  mit  einem  Rauchapparat  (Z.  1899,  2,  798; 
1900,  3,  560)  wurde  durch  die  Eisenchlorid watte  der  Blausäuregehalt  von  0,0152  ^/o 
der  verrauchten  Zigarrenmasse  auf  0,0083  ®/o  herabgemindert.  Von  den  organischen 
Basen  wurden  77,8^0,  vom  Ammoniak  86,1  ®/o  durch  die  Watte  zurückgehalten.  Es 
hat  also  eine  erhebliche  Entgiftung  des  Tabakrauches  stattgefunden,  da  zudem  auch 
das  höchst  unangenehm  riechende  ätherische  Brenzöl  und  der  Schwefelwasserstoff  von 
der  Eisenchlorid- Watte  aufgenommen  wurden.  -4.  Hebebrand. 

Patente. 

Carl  Reimann  in  Hamborg-Eilbeck:  Verfahren  zur  Veränderung  des  Tabak- 
geschmacks. D.R.P.  155436  vom  17.  April  1903.  (Patentbl.  1904,  25,  1726.)  —  Zm-  Ver- 
ftnderimg  bezw.  Verbesserung  des  Tabak^eschmacks  werden  Rohtabak  oder  Tabakfabrikate 
den  bei  gewöhnlicher  Temperatur  aus  emem  Gemisch  von  Weinessig  und  Fruchtsaft  unter 
Zusatz  von  Kampfer  sich  entwickelnden  Dämpfen  ausgesetzt. 

Th.  R.  Grünberg  in  Loschwitz  b.  Dresden:  Verfahren  zur  Herstellung  von 
Cigarettenhtllsen  aus  Asbestpapier.  D.R.P.  155512  vom  4.  Februar  1904.  —  Zusatz 
zum  Patent  154118.  (Patentbl.  1904,  25,  1769.)  —  Nach  dem  Hauptpatent  wird  Asbestpapier, 
um  es  fUr  die  Herstellung  von  Cigarettenhülsen  geeignet  zu  machen,  ausgeglüht.  —  Gemäß 
vorliegender  Erfindung  wird  dieses  Verfahren  nun  dahin  weiter  ausgebildet,  daß  das  Asbest- 
papier entweder  kurz  vor  dem  Ausglühen  oder  auch  gleich  bei  seiner  Herstellung  mit  einer 
VVasserglaslösung  getränkt  wird,  zum  Zweck  die  Haltbarkeit  des  Papieres  zu  erhöhen. 

A,  Oelker. 

Gewürze. 

A.  L«  Winton  und  £•  Monroe  Bailey:  Die  Zusammensetzung  von 
schwarzem  Acheen-  und  Lampong-Pfef fer.  (Bericht  der  landwirtschaftlichen 
Versuchsstation  Connecticut  1903,  158 — 164.)  —  Als  Lampong-Pfef  fer  bezeichnet 
man  den  im  Südosten  und  als  Acheen-  oder  Penang-Pfeffer  den  im  Nordwesten  von 
Sumatra  wachsenden  Pfeffer;  letztere  Sorte  ist  geringwertig  und  enthält  hohle  und 
zerbrochene  Körner  und  bis  36®/o  Staub,  Schalen  u.  s.  w.  Zur  Erlangung  authen- 
tischen Untersuchungsmateriales   haben    die  Verff.   bei  3  Großfirmen  (I,  II,  III)  per- 
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sönlich  große  Probemengen  aufs  Geratewohl  aus  den  vorhandenen  Vorräten  ent- 
nommen und  in  ihrem  Beipein  mahlen  lassen.  Der  Pfeffer  wurde  vor  und  nach  dem 
Mahlen  gewogen;  das  Gewicht  war  nachher  stets  etwas  geringer  als  vorher,  veran- 
laßt durch  den  Verlust  von  Staub  und  Feuchtigkeit  beim  Mahlen ;  der  größte  Verlust 
betrug  3®/o,  meist  war  er  aber  viel  geringer.  Die  Ergebnisse  der  eingehenden  Unter- 
suchung der  entnommenen  Proben  sind  tabellarisch  zusammengestellt ;  es  wurden  dabei 
die  in  der  nachstehenden  Tabelle  aufgeführten  Werte  erhalten,  denen  noch  Analysen  von 
durch  Doolittle  (Mich.  Dairy  and  Food  Depart  Bull.  94,  8.  8)  im  Jahre  1903  unter- 
suchten Proben  von  Lampong-Pfeffer  (a — h)  beigefugt  seien,  die  die  Verff.  gleichfalls 
mitteilen.  Als  Acheen  Klasse  A  (Heavy)  bezeichnet  man  solche  Ware,  von  der  die 
Gallone  (=  4,5436  1)  4  engl.  Pfd.  13  Unzen  (1  engl.  Pfd.  =  16  Unzen  =  453,59  g) 
wiegt,  Klasse  B  (Fair)  muß  4  Pfd.  5  Unzen,  Klasse  C  (Fair  Merchantable)  3  Pfd. 
13  Unzen  und  Klasse  D  (Light)  3  Pfd.  5  Unzen  wiegen. 


LampoDg 


Lampong 

(Analysen 

von 
Doolittle) 


Acheen  B 


Acheen  C 


Asche 

«    < 

1  '§■ 

^  1   -s 

Äther- 
extrakt 

1 

1 

In  Zucker  über- 
fOhrbare  Steffel 

•§1 

1  1 

O 

i 

'S» 

SUtfk  Stoff 


«  I  ♦iH' 


w  ! 


n 

3,69 

11.79 

1" 

3,72 

11,25 

o 

3,79 

8,28 

3.48 

8,09 

3,71 

10,48 

3,32 

8,99 

3,41 

11,96 

3,36 

9,17 

3,61 

9,15 

— 

9,18 

3,51 

11,77 

3,90 

12,51 

3,99 

12,11 

3,29 

11,81 

3,44 

10,84 

5,96!  2,67 
6,85 1 2,45 
5,04!  1,97 
6,27  1,81 
4,93  2,03 
5,47  2,57 


5,21 
5,01 
6,39 
6,45 
5,81 
5,00 
5,40 
6,26 


1,86 
1,71 
1,65 
1,76 
•2,69 
2,99 
2,81 
3,15 


1,0311,34 
1,63  1,18 
1,07  2,10 
1,40 '  1,44 
0,75 1 1,88 
0,57!  1,59 
0,88  1,49 
0,74  1,83 
1,62  1,22 
1,80 1 1,22 
1,25  1,75 


0,83 
0,88 

;i,26 

5,83  3,0611,09 

!       : 


1,57 
1,48 
1,64 
2,20 


3*5     o  2        V 
tS    ■58      * 


g|5 


ei- 


9,00, 

7,58 

8.19 

8.09 

8,51 

6,81 

8,07 

7,33 

8,25 

7,971 

8,241 

8,49 

8,52, 

9,24 1 


9,89]  39,64 
8,31  40,63 


9,05 


36,67 


9,07 '38,25 
8,90  35,55 
9,89  32.98 


9,59,10,63 


31,77 


33.84 
135,47 
36,48 
35,52 
38,92 
39,15 
35,86 
39,51 
39,46 
39,27 
30,79 
32,65 
28,601 
26,40 ' 
24,94,' 


13,08  2,07  0,34 
12,10  2,06 1 0,31 
12,60  2.20  j  0,34 
13,50:2,03  0,36 
11.99;  2.10  0,34 
10,40]  2,00  0,32 
13,1612,11  0,35 
10,2512.00  0,35 
11,73 '2,11 ,0.35 


i 


10,81 
10,94 
11,62 


3.56 
8,90 
4.27 


11,91 
15,85 


1,97  [0,34 
2.23  0,34 
14.45  2,24  0,35 
16,56  2,30  0,37 
17,05,2.34,0,37 
17,70 1 2,38  0,89 


10,50  4,17 

11,00  4,17 

I0j50  4,24 

11,00  4.12 

10,11  4,27 


11,00 
10.19 
11.8! 
11.81 


4.12 
4.08 
3.8S 
3,90 


12,06  4,06 
12,31 '3.82 
12,44  8,72 


')  Durch  direkte  Inversion  bestimmt  und  als  Stärke  berechnet 


C.  Mai, 


R.  Kayser:  Ist  im  Pfeffer  ein  flüchtiges  Alkaloid  enthalten? 
(Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1904,  10,  137—138.)  —  W.  Johnstone  (Chein.  News 
1888,  58,  235  und  Analyst  1889,  14,  41)  fand  im  Pfeffer  ein  flüchtiges  Alkaloid, 
für  dessen  Platinsalz  er  die  Zusammensetzung  2  (C^^HjjN.HCl)  PtCl4  angab;  er  glaubte 
das  Vorkommen  von  Piperidin  im  Pfeffer  nachgewiesen  zu  haben.  Verf.  hat  die  An- 
gaben Johnstone 's  nachgeprüft,  wobei  sich  in  allen  Fällen  im  Gegensatze  zu  den 
Mitteilungen  Johnstone 's  ergab,  daß  das  DestiUat  keinerlei  alkalisehe  Reaktion 
besaß.  Es  wurde  weder  Eosinlösung  gerötet,  noch  Methylorangelösung  verändert^  noch 
neutrales  Lackmuspapier  gebläut  Johns  tone  hatte  20  g  mit  Wasser  destilliert,  bis 
das  Destillat  (etwa  450  ccm)  neutral  war,  und  dann  einen  aliquoten  Teil  des  letzteren 
mit  Vio  N. -Schwefelsäure  und  Methyloraiige  als  Indikator  titriert.  Verf.  hat  dann 
zu  dem  Inhalte  des  Destillationskolbens  je   2  g  frisch  geglühtes  und  wieder  erkaltetes 
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Magneeiumoxyd  zugefügt,  worauf  nunmehr  die  Destillate  aller  Proben  alkalische  Reaktion 
gaben.  Die  Untersuchung  des  nach  Zusatz  von  Magnesiumoxjd  übergehenden  alka- 
lisch reagierenden  Stoffes  zeigte  jedoch,  daß  derselbe  nicht  Piperidin,  sondern  Ammoniak 
war.  Es  konnte  weder  aus  Pfeffer  für  sich,  noch  nach  Zusatz  von  Magnesiumoxyd 
ein  flüchtiges  Alkaloid  erhalten  werden,  sodaß  die  Frage  nach  dem  Vorkommen  emes 
solchen  Alkaloides  im  Pfeffer  einstweilen  noch  als  eine  offene  anzusehen  ist 

E.  BöUger. 

Daehs:  Verfälschtes  weißes  Pfefferpulver.  (Joum.  Pharm.  d'Anvers 
1904,  1;  Pharm.  Centralhalle  1904,  45,  308.)  —  Verf.  fand  im  Handel  ein  weißes 
Pfefferpulver,  welches  20®/o  starkeartige  Substanzen  enthielt.  Dasselbe  war  aus  im 
Auslande  gekauftem  ganzem  weißem  Pfeffer  in  Antwerpen  hergestellt  worden.  In  dem 
ganzen  Pfeffer  konnte  man  neben  unzweifelhaft  echten  Samen  mit  der  Lupe  solche 
erkennen,  die  wie  dragierte  Körner  aussahen.  Das  aus  dem  Samengemische  hergestellte 
Pulver  sah  grau  aus  und  zeigte  eine  große  Anzahl  fremder  Stärkekörner.  Bei  ver- 
gleichendem Schütteln  von  solchen  weißen  Samen  und  von  unzweifelhaft  reinen  weißen 
Pfefferkörnern  mit  Wasser  schied  sich  bei  ersterem  ein  weißes  Pulver  ab,  das  sich 
bei  der  mikroskopischen  Prüfung  als  Stärkemehl  erwies.  H,  Röliger, 

Albert  E.  Leach:  Zusammensetzung  und  Verfälschung  von  Senf- 
pulver. (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1904,  26,  1203—1210.)  —  Das  im  Handel  [in 
England  und  Amerika.  —  Ref.]  befindliche  Senfmehl  stellt  nicht  das  ganze  gemahlene 
Senfkorn,  sondern  ein  teilweise  entöltes  und  der  Hüllen  beraubtes  dar.  Seine  Zu- 
sammensetzung schwankt  daher  sehr.  Verf.  hat  eine  Anzahl  verschiedener  solcher 
Senfmehle  des  Handels  untersucht;  die  Untersuchungsergebnisse  finden  sich  in  der 
Arbeit  tabellarisch  zusammengestellt.  Reines  Senfmehl  enthält  keine  Stärke;  etwaige 
kupferreduzierende  Substanzen  finden  sich  nur  in  den  Hüllen.  Diese  dienen 
in  feingemahlenem  Zustande  zur  Verfälschung  des  Senfmehls.  Ihre  chemische  Zu- 
sammensetzung unterscheidet  sich  von  der  des  letzteren  durch  den  verschiedenen  Ge- 
halt an  Gresamtstickstoff,  Rohfaser  und  reduzierender  Substanz  nach  der  Diastasebe- 
handlung.     Verf.  fand  folgende  Konstanten : 


Gesamt-Stickstoff 

Rohfaser 

Reduzierende  Sub- 
stanz (als  Glykose) 

Senfmehl  (Mittel) 

.    .        9,09% 

3,24  °'o 

0,87  °/o 

Samenhtlllen    .    . 

.    .        4,14, 

18,11  . 

4.27  . 

Gesarat-Samen 

.    .        7,09  . 

8,05  . 

2,40  , 

Verf.  schlägt  folgende  Normen  für  Senf  pul  ver,  bezogen  auf  wasser-  und  fettfreie 
Substanz,  vor:  Die  Menge  der  reduzierenden  Substanz  nach  der  Diastasebehandlung, 
als  Glykose  berechnet,  soll  2,5 ^/o  nicht  übersteigen;  der  Rohfasergehalt  soll  nicht 
mehr  als  b^lo,  der  Gesamtstiokstoffgehalt  nicht  weniger  als  8%  betragen.  Mikro- 
skopisch dürfen  höchstens  ganz  geringe  Spuren  von  Stärke  erkennbar  sein,  wie  auch 
die  Hüllen  im  Verhältnis  zum  Samengewebe  nicht  im  Überschuß  vorhanden  sein 
dürfen.  C.  A,  Neufeld. 

Ute:  Zur  Untersuchung  von  Muskatbutter.  (Chem.  Rev.  Fett-  und 
Harz-Ind.  1903,  10,  11  —  12.)  —  Verf.  bespricht  die  Methoden  zur  Untersuchung  der 
Muskatbutter,  welche  nach  seiner  Erfahrung  in  vielen  Fällen  versagen  und  weist 
darauf  hin,  daß  die  refraktometrische  Prüfung  geeignet  sei,  Fälschungen  der  Muskatr 
butter  mit  Fetten,  ölen  und  Wachs  nachzuweisen,  da  ein  wechselnder  Gehalt  der 
Muskatbutter  an  ätherischem  Ol  einen  wesentlichen  Einfluß  auf  das  Brechungs ver- 
mögen derselben  nicht  auszuüben  vermag,  nachdem  sogar  ein  Zusatz  von  20  ^/o  äthe- 
rischem Ol  den  Brechungsindex  von  1,4704  (bei  40^)  nur  auf  1,4697  herabdrückt.  Er  fand : 
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Refraktometer-Grade 
des  Butter-Refr.  bei  40^' 


Refraktometer-Grade 
des  Bntter-Refr.  bei  40^ 


Ol.  Nucistae,  ebne  Zusatz 

67,0 

Adeps  soillus    . 

63,8 

mit 

Oleum  Cacao    . 

64,7 

Zusatz 

Oleum  Cocos 

61,8 

von 

Lanolin     .    .    . 

68.6 

10% 

Oleum  Olivarum 

63,2 

Paraff.  liquid.    . 

67,2 

mit 

Zusatz 

von 

10  ö.o 


Sebum  bovin  um 
,       ovile 

üngt.  Paraffin.  . 

Vaselin.  album . 
,        flavum 

Gera  alba  .  . 
,     flava     .    . 


63,2 
63,5 
68,9 
68,2 
I     ,Vr  .        flavum  69,1 

69,2 
69,5 
J.  Mayrhofer, 
W.  Schmitz-DumoiLt:  Eine  vermeintliche  Zimtfälschung.  (Zeitschr. 
öffentl.  Chem.  1904,  10,  315 — 319.)  —  Dem  Verf.  lagen  in  den  letzten  Jahren 
wiederholt  gemahlene  Zimtniuster  zur  Untersuchung  vor,  welche  durch  auffallend 
langfaserige  Beschaffenheit  und  dunkle,  graubraune  Färbung  den  Verdacht  einer 
Fälschung  erweckten.  Das  mikroskopische  Bild  zeigte  als  wesentliche  Merkmale  Bruch- 
stücke sehr  kräftiger,  langer  Bastfaserbündel  und  charakteristische  Haare,  welche  von 
denen  der  Zimtblütenstengel  deutlich  verschieden  waren.  Die  in  Caneel-  und  Kassia- 
pulver  reichlich  vorhandenen  losen,  typischen  Bastfasern  fehlten;  Steinzellen  waren 
weit  spärlicher  vorhanden  als  in  den  normalen  gemahlenen  Zimtrinden.  Da  der 
Geruch  der  fremden  Rinde  durchaus  zimtartig  war  und  einige  im  Pulver  angetroffenen 
Holzreste  durch  ihren  Bau  auf  die  Abstammung  der  Rinde  von  einer  Laurinee  hin- 
wiesen, so  wurden  die  verdächtigen  Muster  nur  dann  beanstandet,  wenn  sie  als  reine 
Kassia  geführt  wiu'den.  Eine  Aufklärung  über  diese  Fälschung  brachte  eine  als 
„Kassia-Bruch  courant"  gelieferte  Probe  Zimtrinde,  welche  neben  wenigen  Stücken 
echter  Kassiarinde  hauptsächlich  eine  fremde  dunkle  Rinde  enthielt,  an  der  einige 
Holz-  und  Blattreste  hafteten.  Der  Laurineen-Charakter  der  Holzelemente  sowie  die 
Blattreste  ließen  erkennen,  daß  tatsächlich  eine  Zimtrinde  vorlag,  indem  alle  die  für 
Üinnamomum  charakteristische  Nervatur  aufwiesen ;  zur  genauen  Identifizierung  war  aber 
das  Material  nicht  ausreichend.  Das  äußere  Bild  der  untersuchten  Rinde  stellte  sich 
folgendermaßen  dar:  Unregelmäßige  Bruchstücke  0,2 — 0,8  mm  dick,  bis  zu  2  cm  breit, 
wenig  oder  gar  nicht  eingerollt;  infolge  der  langen  zähen  Bastfaserstränge  hängen  die 
Bruchstücke  vielfach  zusammen.  Die  Rinde  ist  kräftig  gestreift,  von  dunkelbrauner 
Grundfarbe  durch  mikroskopische  Behaarung  grau  bestaubt  aussehend.  Der  Geruch 
ist  schwach  aber  angenehm  zimtartig,  der  Geschmack  ebenfalls,  überdies  recht  süß 
und  ziemlich  brennend.  Die  mikroskopische  Untersuchung  zeigt  zu  äußerst  eine  stark 
skierotisierte  einzellige  Epidermis,  welche  mehr  oder  weniger  dicht  mit  Haaren  von 
verschiedener  Form  und  Größe  besetzt  ist;  die  ebenfalls  stark  skierotisierten  Haare, 
teilweise  mit  braunem  harzartigem  Inhalt  erfüllt,  haften  mit  einem  spomartigen  Ansätze 
zwischen  den  Zellen  der  Epidermis.  Die  gleichfalls  charakteristischen  Bastfaserbündel 
sind  sehr  kräftig  entwickelt,  verlaufen  geradlinig  axial  und  bilden  nicht  wie  bei 
Cinnamomum  Kassia  und  Ceylanicum  mit  den  seitlich  benachbarten  Bündeln  anastomo- 
sierend  federnde  Verbände.  Die  Bastfasern  tragen  schräg  gestellte  Spaltentüpfel  und 
zeigen  zwei  verschiedene  Formen:  1.  schlanke,  beiderseitig  zugespitzte  Fasern,  meist 
mit  engem  Lumen  und  überwiegend  1  —  3  mm  lang  bei  20 — 30  //  Breite.  2.  Gegliederte 
Fasern  mit  weitem  Lumen  rechteckig  endigend,  nur  ab  und  zu  in  eine  Spitze  aus- 
laufend, ölzellen  sind  in  der  primären  wie  in  der  sekundären  Rinde  gleich  reichlich 
enthalten,  diejenigen  der  sekundären  Rinde  sind  jedoch  kleiner  und  von  schlankerer 
Form.  Schleimzellen  wurden  in  dem  Untersuchungsmaterial  nicht  beobachtet,  des- 
gleichen nicht  Krystalle.  Die  wesentlichen  Merkmale,  welche  die  Unterscheidung  dieser 
Zimtrinde  von  den  bisher  beschriebenen,  auch  im  gepulverten  Zustande  ermöglichen, 
sind  also  die  eigentümlichen  Haare  und  Bastfasernbündel|,  sowie  die  Abwesenheit  der 
im  Caneeel-  und  Kassiapulver  zahlreich  vorhandenen  losen  spindelförmigen  Bastfasern. 

H,  BöUger, 
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Adolf  Beythien,  H.  Hempel  und  Paul  Bohrisch:  Zimtstärke.  (Bericht 
des  Untersuchungsamtes  Dresden  1903,  15.)  —  Gewisse  Zimtsorten  sind  sehr  reich 
an  Stärke,  deren  einzelne  Kömer,  wie  schon  von  B.  Fischer  und  C.  Grünhagen 
(Z.  1902,  6,  1160)  angegeben  wurde,  an  Größe  und  Form  der  Weizenstärke  außer- 
ordentlich ähnlich  sein  können.  Bei  einem  Zimt  mit  24,5  ^/o  Stärke  gelang  es,  die 
unzerkleinerte  Rinde  zu  erhalten;  der  Umstand,  daß  auch  diese  25%  Stärke  von  der 
typischen  Form  und  Größe  der  Weizenstärkekörner  enthielt,  mahnt  von  neuem  zur 
Vorsicht.  C.  Mai, 

R.  E.  Doolittle:  Über  Gewürze.  (Proceedings  of  the  20.  Annual  Convention 
of  the  Association  of  Official  Agricultural  Chemists,  1903.  Herausgegeben  von 
H.  W.  Wiley,  Washington,  Gouvemementsbuchhandlung  1904,  24 — 25.)  —  Verf. 
schlägt  vor,  die  Inversion  der  Stärke  in  den  Gewürzen  nicht  mit  Malzdiastase,  sondern 
mit  einer  besonders  zu  diesem  Zwecke  hergestellten,  Pankreatin  enthaltenden  Diastase 
vorzunehmen.  Dieses  Präparat  hat  die  Eigenschaft,  daß  es  Fehl  Ingusche  Lösung 
für  sich  nicht  reduziert,  und  daher  eine  Fehlerquelle  vermeidet.  Verf.  weist  schließ- 
lich noch  darauf  hin,  daß  die  „Association  of  Official  Agricultural  Chemists**  einheit- 
liche Methoden  zur  Untersuchung  der  Gewürze  angenommen  hat.  A,  Behre. 

Normen  des  Vereins  Deutscher  Senffabrikanten.  (Zeitschr.  Gffentl.  Ghem. 
1904,  10,  183.) 

M.  Gresboff:  Mitteilungen  über  JaTavanille.  (Pharmac.  Weekblad  40,  981  bis 
999;  Chem.  Oentrbl.  1904,  I,  203.) 

Wein. 

R.  Kaiser:  Die  Frage  der  Rückverbesserung  des  Weines,  (Zeitschr. 
öffentl.  Chem.  1904,  10,  376 — 379.)  —  Die  Rückverbesserung  des  Weines,  so  führt 
Verf.  aus,  steht  im  engsten  Zusammenhang  mit  den  Bestimmungen  der  §§  2  und  3 
des  Weingesetzes  vom  24.  Mai  1901  und  der  Bekanntmachung  des  Reichskanzlers 
vom  2.  Juli  1901.  Die  ersteren  legen  den  Begriff  des  Weines,  die  letzteren  den  der 
Verbesserung  des  Weines  durch  Zusatz  von  Zuckerlösung  fest.  Unter  Wein  sind 
danach  nur  jene  aus  dem  Safte  der  Trauben  durch  Gärung  unter  Zusatz  von  Zucker 
oder  Zuckerlösung  gewonnenen  Getränke  zu  verstehen,  welche  sämtlichen  Forderungen 
obiger  Paragraphen  entsprechen.  Alle  übrigen  auf  gleiche  Weise  gewonnenen  Getränke, 
die  diese  Forderungen  nicht  erfüllen,  sind  als  Kunstweine  zu  bezeichnen,  die  nur  im 
eigenen  Haushalte  gebraucht  werden  dürfen.  Danach  ist  die  Verbesserung  und  gleichzeitige 
Vermehrung  des  Weines  zwar  gesetzlich  zulässig,  aber  zugleich  abhängig  von  der 
Beschaffenheit  des  verbesserten  Getränkes.  Nun  ist  aber  nicht  mit  Sicherheit 
voraus  zu  bestimmen,  ob  der  erhaltene  Wein  in  bezug  auf  ExU-aktstoffe,  Mineralbe- 
standteile u.  s.  w.  den  gesetzlichen  Anforderungen  entsprechen  wird,  da  de«'  Gärungs- 
prozeß von  vielen,  besonders  dem  praktischen  Produzenten  nicht  bekannten  Umständen 
abhängig  ist,  und  es  tritt  somit  die  Frage  hervor,  als  was  ein  Vergärungsprodukt 
obiger  Art,  welches  den  gesetzlichen  Bedingungen  nicht  entspricht,  anzusehen  ist.  Verf. 
meint  nun,  daß,  wenn  ein  solcher  Wein  ein  genußfertiges  und  verkehrsfertiges  Getränk 
im  handelsüblichen  Sinne  ist,  dann  die  Bezeichnung  Eunstwein  seine  Berechtigung 
bat,  sodaß  dessen  Verkauf  und  Feilhalten  verboten  ist.  Besitzt  dagegen  dieses  Getränk 
nicht  die  Verwendungsfähigkeit  und  den  Verwendungszweck  als  genuß-  und  verkehrs- 
fertiges Getränk  und  soll  es  nicht  feilgehalten  und  verkauft  werden,  so  ist  es  als  ein 
unfertiges  Vergärungsprodukt  zum  Zwecke  der  Herstellung  von  Wein  und  nicht  als 
Wein  im  Sinne  des  Weingesetzes  zu  bezeichnen  und  eine  weitere  Behandlung  zur 
Herstellung  eines  den  gesetzlichen  Bestimmungen  entsprechenden  Weines,  d.  h.  seine 
Rückverbesserung  zu  gestatten.     Verfasser  formuliert  diesen  Punkt  folgendermaßen: 
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„1.  Ein  unter  Zusatz  von  Zucker  oder  Zuckerlösung  aus  dem  Safte  der  Weintraube  durch 
alkoholische  Gärung  hergestelltes  Getränk,  welches  als  Wein  feilgehalten  oder  verkauft 
wird,  ohne  den  hier  eingreifenden  Bestimmungen  des  Weingesetzes  und  Bekanntmachung 
des  Reichskanzlers  zu  genügen,  ist  Kunstwein,  dessen  Verwendung  bei  der  Herstellung 
von  Wein  im  Sinne  des  Weingesetzes  unzulässig  ist.  2.  Ein  wie  unter  1.  hergestelltes, 
noch  nicht  genußfertiges  Vergarungsprodukt,  welches  nicht  als  Wein  feilgehalten  oder 
verkauft  wird  oder  verkauft  werden  soll,  ist  önotechnisch  nicht  Wein  oder  eine  Nach- 
ahmung desselben  im  Sinne  des  Gesetzes,  es  kann  somit  auch  nicht  den  Bestimmungen 
des  §  2  Ziffer  4,  sowie  jenen  der  Bekanntmachung  des  Reichskanzlers  vom  2.  Juli 
1901  unterstellt  werden."  Verf.  sieht  in  der  Rück  Verbesserung  des  Weines  keine 
Gefahr  und  keinen  Nachteil  für  eine  reelle  Kellerwirtschaft^  sondern  erst  die  Möglich- 
keit für  dieselbe,  die  gesetzlich  zulässigen  Mittel  zur  Wein  Verbesserung  richtig  zu  ver- 
werten. A.  Behre. 

Ed.  MacKay  Chace :  Qualitativer  Nachweis  von  Saccharin  im  Wein. 
(Joum.  Amer.  Chem.  Soc.  1904,  26,  1627—1630.)  —  Anknüpfend  an  die  Unter- 
suchungen von  P.  Carl  es,  der  in  reinen  französischen  Weinen  eine  Substanz  entdeckt 
hat,  welche  sich  ebenso  wie  Saccharin  verhält,  hat  Verf.  75  Proben  Sauteme weine, 
Ciaretweine,  Rheinweine  und  kalifornische  Weine  in  der  von  C'arles  angegebenen  Weise 
auf  ihren  Gehalt  an  Saccharin  geprüft  und  ist  zu  demselben  Ergebnis  gekommen  wie 
Carl  es,  nämlich  daß  alle  nach  der  Sauterneart  gebauten  Weine  scharfe,  die  Ciaret- 
weine schwache  und  die  Rheinweine  sehr  schwache  oder  gar  keine  Saccharinreaktion- 
geben.  Die  Prüfung  wurde  in  der  bekannten  Weise  ausgeführt,  daß  der  Wein  mit 
Äther  oder  Äther-Petroläther  ausgeschüttelt,  letzterer  verdampft  und  der  Rückstand  bei 
210 — 215®  C  zwanzig  Minuten  mit  Natriumhydroxyd  geschmolzen  wurde.  Der  Rück- 
stand wurde  mit  Äther  ausgezogen  und  die  gebildete  Salicylsäure  mit  verdünnter  Eisen - 
chloridlösung  nachgewiesen.  Die  fälschliche  Saccharinreaktion  soll  nach  dem  Verf. 
und  anderen  auf  die  Extraktion  von  Tannin  durch  Äther  zurückzuführen  sein  und 
es  ist  daher  notwendig,  das  Tannin  vorher  zu  entfernen.  Die  Ausfällung  desselben 
durch  Bleiacetatlösung  oder  Hautpulver  führte  nicht  zum  Ziel,  da  geringe  Mengen 
gelöst  blieben,  dagegen  wird  das  Tannin,  ebenso  wie  etwa  vorhandene  Salicylsäure, 
durch  eine  verdünnte  Permanganatlösung  in  der  Kälte  vollkommen  zerstört.  Allerdings 
zeigt  ein  so  behandelter  Sauternewein  noch  eine  schwache  Saccharinreaktion,  und  Verf. 
nimmt  daher  an,  daß  noch  andere  Substanzen  als  Tannin  diese  Erscheinung  verur- 
sachen. Kocht  man  dagegen  mit  Permanganatlösung,  so  werden  alle  in  Frage  kommenden 
Substanzen  zerstört.  Verf.  gibt  daher  folgende  Vorschrift  zur  Prüfung  auf  Saccharin: 
50  ccm  Wein  werden  mit  Äther  extrahiert  und  der  Rückstand  des  Ätherauszuges  mit 
Petroläther  extrahiert.  In  dem  jetzt  bleibenden  Rückstand  wird  mit  Ü,5^/o-iger  Eisen- 
chloridlösung auf  Salicylsäure  geprüft,  und  gleichgültig,  ob  diese  zugegen  ist  oder  nicht, 
der  Rückstand  in  10  ccm  Wasser  gelöst,  1  ccm  verdünnte  Schwefelsaure  zugesetzt, 
zum  Kochen  erhitzt  und  ein  Überschuß  einer  5  ^/o-igen  Permanganatlösung  langsam 
hinzugefügt.  Bei  Anwesenheit  von  vorher  nachgewiesener  Salicylsäure  wird  jetat  1  Minute 
gekocht,  im  anderen  Falle  sofort  zur  heißen  Lösung  ein  Stückchen  Natriumhydroxyd 
hinzugefügt  und  nach  einigen  Minuten  der  Eisen-  und  Manganniederschlag  abfiltriert^ 
Das  stark  alkalische  Filtrat  wird  im  Silbertiegel  zur  Trockne  gedampft  und  20  Minuten 
hindurch  bei  210 — 215^  C  erhitzt.  Der  Rückstand  wird  in  wenig  Wasser  gelöst^  mit 
Schwefelsäure  angesäuert,  mit  Äther  extrahiert  und  die  Salicylsäure  mit  Eisenchlorid 
nachgewiesen.  Ein  Zusatz  von  10  mg  Saccharin  pro  Liter  Wein  kann  nach  dieser 
Methode  noch  mit  Sicherheit  erkannt  werden.  a.  Bckic. 

F.  Hallmann:  Formaldehyd  im  Wein.  (Zcit^^chr.  öffentl.  Chem.  1904, 
10,  165  — 166.)  —  Verf.  hatte  einen  Wein  wegen  Kochsalzzusatzes  beanstandet,  doch 
stellte   es   sich   heraus,   daß  derselbe  mit  einem  Konservierungspulver  „Sterilisol"  ver- 
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setzt  war,  welches  aus  Kochsalz  und  Formaldehyd  nebst  einigen  Kochsalzvemnreini- 
gungen  bestand.  Dieses  Salz  wurde  von  dera  Fabrikanten  Dr.  A.  Foelsing  in  den 
Handel  gebracht  mit  der  Anpreisung,  daß  seine  Anwendung  vom  Reichsgeaundheita- 
amte  gestattet  sei.  Diese  Angabe  trifft  nicht  zu.  Vor  der  Verwendung  des  Form- 
aldehyds üU  Konservierungsmittel  muß  entschieden  gewarnt  werden,  da  die  Unschäd- 
lichkeit größerer  Mengen  dieses  Stoffes  für  den  menschlichen  Körper  noch  nicht 
erwiesen  ist,  und  außerdem  die  Anwendung  von  Formaldehyd  und  formaldehydhal- 
tigen  Stoffen  nach  dem  Gesetz  vom  24.  Mai  1901  bei  der  Weinbereitung  ausge- 
schlossen ist  und  ebensowenig  zur  anerkannten  Kellerbehandlung  gehört.  Verfasser 
macht  hinsichtlich  des  Nachweises  des  Formaldehyds  darauf  aufmerksam,  daß  die 
Phenylhydrazinreaktion  auch  bei  dem  im  natürlichen  Wein  vorkommenden  Acetaldehyd 
eintritt.     Auch  ist  die  Pepton reaktion  nach  dem  Verf  nicht  zuverläßlich.    A.  Behre. 

K.  Aschoff:  Über  „Sterilisol".  (Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1904, 10,  181  —  182.) 
—  Verf.  hat  festgestellt,  daß  unter  dem  Namen  „Sterilisol"  Präparate  ganz  verschie- 
dener Zusammensetzung  in  den  Handel  kommen.  Eines  dieser  Fabrikate,  das  zur 
Haltbarmachung  und  zur  Verhinderung  der  Nachgärung  besonders  empfohlen  wurde, 
hält  Verf.  für  eine  2 ''/«•ige  Lösung  von  Dithionsaurem  Natron.  Ein  Gärversuch  ergab 
die  vollkommene  Unwirksamkeit  des  Mittels.  Ein  anderes  flüssiges  Präparat  gleichen 
Namens,  das  vorzüglich  als  Konservierungsmittel  für  Fleisch,  Därme,  Margarine, 
Butter,  Eiweiß,  Marmelade,  Wein  u.  s.  w.  dienen  sollte,  erwies  sich  als  eine  fast 
reine  2,42^/o-ige  Lösung  von  Formaldehyd.  A.  Behre. 

Alph.  Vallet:  Über  einen  Vergiftungsfall  infolge  Genusses  arsen- 
haltigen Weines.  (Journ.  Pharm.  Chim.  1904,  (6],  iO,  541—543.)  —  Ein  Wein- 
bandler  hatte  Wein  zum  Zwecke  der  Färbung  und  Konservierung  mit  Schwefelsäure 
versetzt,  deren  Untersuchung  einen  Gehalt  von  4,17  g  Arsentrioxyd  im  Liter  ergab. 
Zwei  der  fraglichen  Weinproben,  deren  Genuß  bei  einer  Familie  Vergif tun gsorsch ei- 
nungen  hervorgerufen    hatte,   enthielten  (>,03ii    bezw.  0,042  g  Arsentrioxyd   im  Liter. 

C.  Mai. 

Jul.  Wortmann:  Über  ein  in  neuester  Zeit  in  Frankreich  zur  Anwen- 
dung gebrachtes  Verfahren  zum  Pasteurisieren  von  Traubenmosten.  (Landw. 
Jahrb.  1904,  38,  141-158.) 

Karl  Windisch:  Die  Bestimmung  des  Mostgewichtes  und  ihre  Bedeu- 
tung für^ie  IJeurteilung  der  Moste.    (Weinbau  und  Weinhandel  1904,  22,  250-251.) 

F.  P.  Tread well  und  A.  A.  Koch :  Über  die  Bestimmung  von  Fluor  in  Wein 
und  Bier.    (Zeitschr.  analyt.  Chem.  1904,  48,  469-506.)  —  Vergl.  Z.  1904,  7.  359  u.  510. 

Karl  Windisch:  Nochmals  das  Schnellklärmittel  , Blitz*.  (Weinbau  und 
Weinbandel  1904,  22,  321-322.)  -  Vergl.  Z.  1903,  ft,  457. 

1904-er  Moste  von  veredelten  Reben.   (Weinbau  und  Weinhandei  1904,  22,  416.) 

Mostunter  Buchungen  von  der  Mittelmoscl.  (Weinbau  und  Weinhandel  1904, 
22,  415-416. 

0.  MenHio  und  A.  Levi:  Vollständige  Analyse  der  norditalienischen 
Weine,  welche  auf  der  Pariser  Ausstellung  ausgestellt  worden  sind.  (Staz. 
sperim.  agr.  IUI.  1904,  87,  549-578.) 

Pietro  Bacci:  Cerignolaweinc  (Provinz  Foggia)  Fortsetzung.  (Staz.  sperim.  agr. 
IUI.  1904,  87,  29    52;  Chem.  Centrbl.  1904,  I,  1368.)  —  Vergl.  Z.  1905,  9,  125. 

Spirituosen  und  Essig. 

0.  Emmerling:  Über  den  Ursprung  der  Fuselöle.  (Bor.  Deutsch.  Chem. 
Ges.  1904,  37,  3535  —  3538.)  —  Die  Entstehung  der  bei  der  alkoholischen  Gärung 
in  mehr  oder  minder  betrachtlicher  Menge  auftretenden  höheren  Alkohole  hat  bislang 
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keine  genügende  Erklärung  gefunden.  Bald  werden  sie  als  Produkte  der  Hefentatig- 
keit  aufgefaßt,  bald  wird  ihre  Entstehung  einer  Wirkung  von  Bakterien  zugeschrieben. 
Nach  den  einen  werden  sie  aus  Kohlenhydraten  gebildet,  nach  anderen  entstehen  sie 
durch  Reduktion  von  Fettsauren  zu  den  entsprechenden  Alkoholen  durch  reduzierende 
Enzyme.  Verf.  hat  nun  durch  langjährige  und  ausgedehnte  Versuche  nachgewiesen, 
daß  die  Fuselöle  durch  Bakterientätigkeit  aus  Kohlenhydraten  gebildet 
werden.  Die  betreffenden  Bakterienarten  scheinen  sehr  verbreitet  zu  sein.  Die  Fusel- 
ölbildung erfolgt  nur  unter  anaeroben  Bedingungen,  die  Erreger  sind  zu  den  strengen 
Anaeroben  zu  rechnen.  Als  besonders  geeignet  für  die  Fuselölbildung  erscheint  von 
dem  Gärungsmaterial  die  Starke  und  die  Saccharose  und  zwar  merkwürdigerweise 
beide  Kohlenhydrate,  wenn  sie  nicht  hydrolysiert  sind.  Die  Hydrolyse  besorgen  die 
Mikroben  selbst^  und  es  hat  beinahe  den  Anschein,  als  ob  die  darauf  verwendete 
Arbeitsleistung  der  Fuselölbildung  günstig  wäre.  So  gaben  1000  g  gekochte,  fein 
zerquetschte  Kartoffeln  mit  50  g  Weizenschrot  als  stickstoffhaltigem  Nährmaterial  und 
Kohlensaurem  Calcium,  in  3  Liter  Wasser  suspendiert  und  mit  Kartoffelschalen  ver- 
setzt, unter  anaeroben  Bedingungen  bei  37®  C  4  Wochen  vergoren  25  ccm  höhere 
Alkohole;  500  g  Melasse  von  48^0  Zucker  lieferten  unter  gleichen  Bedingungen 
19  ccm;  dagegen  wurden  nach  der  Verzuckerung  der  Starke  mit  Malz  bezw.  nach 
Inversion  der  Saccharose  bei  sonst  gleicher  Arbeitsweise  nur  1,8  bezw.  1,5  ccm 
Fuselöl  erhalten.  Als  Nebenprodukte  treten  stets  Wasserstoff  und  Kohlensäure  auf, 
außerdem  wurde  auch  Buttersäure  nachgewiesen.  Auch  Pen  tosen,  wie  Arabinose 
und  Xylose  bezw.  das  Holzgummi,  also  Pentosane,  scheinen  für  die  Erzeugung  höherer 
Alkohole  geeignet  zu  sein.  H,  BöUger, 

C.  A.  Crampton:  Über  alkoholische  Destillate.  (Proceedings  of  the 
20.  Annual  Convention  of  the  Association  of  Official  Agricultural  Chemists,  1903. 
Herausgeg.  von  H.  W.  W^iley,  Washington,  Gouvemementsbuchhdlg.  1904, 18 — 24.)  — 
Verf.  berichtet  über  neuere  Forschungen  auf  dem  Gebiete  der  alkoholischen  Destillate 
und  zwar  von  zwei  Gesichtspunkten  aus,  nämlich:  1.  Enthalten  dieselben  gesundheit- 
schädliche Stoffe?  2.  Sind  sie  echte  Destillate  oder  sind  sie  künstlich  hergestellt? 
Die  erstere  Frage  bezieht  sich  hauptsächlich  auf  die  Anwesenheit  von  Furfurol,  Fuselöl 
oder  zufälligen  Zusätzen,  die  letztere  wird  in  der  Kenntnis  des  Ursprungs  der  Farbe 
und  der  Bestimmung  des  Extraktes  ihre  Beantwortung  finden.  Außerdem  wird  vor- 
geschlagen, die  reduzierende  Wirkung  des  Extraktes  auf  Kupferoxyd  und  seine  Lös- 
lichkeit in  kochendem  Wasser  zu  bestimmen.  H.  E.  Sawyer  bestimmte  die  Kohlen- 
säure und  Essigsäure  mit  ^/lo  N.-Barythydrat  und  stellte  fest,  daß  hierbei  echte  und 
unechte  Branntweine  gewisse  Unterschiede  zeigen.  Die  Anwesenheit  von  Aldehyden 
bestimmte  er  durch  Vergleich  der  Farbe  mit  derjenigen  einer  Lösung  von  Fuchsin- 
Methylviolett.  Dabei  zeigten  die  älteren  Rumsorten  eine  stärkere  Aldehydreaktion. 
Der  Furfurolgehalt  scheint  während  des  Lagerns  zuzunehmen,  doch  wirft  Sawyer  die 
Frage  auf,  ob  dies  nicht  darauf  zurückzuführen  ist,  daß  die  eichenen  Jjagerfässer 
vor  dem  Gebrauch  gebrannt  werden.  Auch  scheint  bei  neuem  Rum  ein  Stoff  zugegen 
zu  soin,  der  die  Furfurolreaktion  verschleiert.  Durch  nochmalige  DestiUation  des 
Rums  kann  dem  jedoch  abgeholfen  werden.  Die  künstliche  Färbung  von  Brannt- 
weinen, hauptsächlich  hervorgerufen  durch  Zusatz  von  Karamel,  konnte  mit  Walkererde 
nachgewiesen  werden.  Ein  weiterer  Unterschied  von  echten  und  gefälschten  Destillaten 
soll  in  dem  Gehalt  des  Extraktes  an  Tannin  bestehen.  Den  besten  Aufschluß  über 
die  Echtheit  der  Destillate  gibt  der  Säuregehalt  und  die  Esterzahl,  zu  deren  letzterer 
Bestimmung  die  kalte  Verseif ungsmethode  angewandt  wurde.  Versuche  hierüber  sind 
auch  von  B.  M.  Pilhashy  angestellt  worden,  der  zu  ähnlichen  Resultaten  kommt 
wie  Sawyer.  Verfasser  empfiehlt  dann  Abänderung  einiger  Bestimmungsmethoden 
auf  Grund  eigener  Untersuchungen.  Er  schlägt  vor,  den  Branntwein  vor  der  Be- 
stimmung  dos  Alkohols   durch  Destillation   stärker  zu   verdünnen,   und   den  Extrakt 
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nicht  ganz  bis  zur  Trockne  einzudampfen  und  im  Wassertrocken»chrank  zu  trocknen. 
Die  Bestimmung  der  Säure  soll  nach  Sawyer  durch  Titration  mit  Vio  N.-Barythydrat 
vorgenommen  werden.  Die  Methode  von  Roese  zur  Bestimmung  des  Fuselöls  hat 
sich  nach  den  Angaben  von  Sawyer  als  nicht  geeignet  herausgestellt;  er  empfiehlt 
vielmehr  die  neuere  Methode  von  Beckmann.  Am  bezeichnendsten  für  die  Ver- 
fälschung eines  alkoholischen  Destillates  soll  die  Bestimmung  des  Gehalts  an  Furfurol 
sein.  Da  das  Furfurol  nur  zu  einem  kleinen  Teile  aus  der  Maische,  zum  großen 
Teile  aber  durch  das  Brennen  der  Eichenfässer  aus  den  Pentosanen  entsteht,  so  gibt 
ein  jung  gelagerter  oder  ein  gefälschter  Branntwein  nur  geringe  Furfurolreaktion,  wäh- 
rend altgelagerter  stärkeren  Furfurolgehalt  zeigt  Zum  Schluß  weist  der  Verf.  darauf 
hin,  daß  das  Einatmen  des  Furfurols  nicht  so  schädlich  sei,  wie  allgemein  angenommen 
werde.  Er  habe  Jahre  lang  damit  gearbeitet,  ohne  ii^endwelche  schädliche  Wirkungen 
zu  verspüren.  A,  Bekre. 

Harold  H.  Mann:  Analysen  von  Trinkbranntweinen  der  Einge- 
borenen in  Indien.  (Analyst  1904,  29,  149 — 152.)  —  Indische  Trinkbrannt- 
weine, über  welche  bis  jetzt  noch  wenig  Analysenmaterial  vorliegt,  hat  Verf.  auf 
ihre  Zusammensetzung  und  insbesondere  auf  ihren  Gehalt  an  schädlichen  Stoffen 
untersucht.  Letztere  sollen  herrühren  von  Zusätzen,  welche  die  Kleinhändler  den 
Branntweinen  geben,  z.  B.  Hanf.  Die  untersuchten  Proben,  die  in  Bengal  und 
Assam  getrunken  werden,  stammten  aus  vier  verschiedenen  Rohstoffen,  nämlich  1.  aus 
den  Blüten  von  Bassia  latifolia,  sogen.  Mahua- Branntweine,  2.  aus  dem  Reis, 
3.  aus  den  Rückständen  der  Zuckerfabrikation  und  4.  aus  gering-prozentigen  Branntweinen, 
die  in  der  Hauptsache  aus  Deutschland  eingeführt  zu  sein  schienen.  In  allen  Proben 
wurden  die  höheren  Alkohole  nach  Rose  bestimmt  und  bei  allen  eine  Prüfung  auf 
Alkaloide  ausgeführt,  die  jedoch  überall  negativ  verlief.  Furfurol  konnte  stets  nach- 
gewiesen werden  und  zwar  durch  seine  Färbung  mit  Anilin.  Die  Mahua-Blüten  sind 
besonders  reich  an  Zucker  und  können  bis  58 ^/o  davon,  auf  Trockensubstanz  be- 
rechnet, enthalten.  Die  Vergärung  wird  in  einer  hochprozentigen  Losung  vorgenommen, 
sodaß  nur  selten  eine  vollkommene  Spaltung  des  Zuckers  stattfinden  kann.  Die  ver- 
wandte Hefe  wird  von  einem  Gärgefäß  zum  anderen  übertragen  und  die  nur  langsam 
verlaufende  Gärung  läßt  viele  höhere  Alkohole  entstehen.  Nachstehende  Tabelle  zeigt 
die  Grenzwerte  für  die  einzelnen  Bestimmungen  in  den  aus  den  verschiedenen  Quellen 
stammenden  Branntweinen,  wobei  der  Alkohol  in  Graden  unter  „proof  spirit" 
angegeben  ist.  [„Proof  spirit"  ist  nach  den  Bestimmungen  des  englischen  Parlaments 
ein  Alkohol  vom  spezif.  Gewicht  0,91984  bei  15,5^  entsprechend  einem  Gehalte  von 
49,24  Gew.-7o  oder  57,06  VoL-^/o  Alkohol.  Es  bedeutet  z.  B.  die  Angabe:  „20<* 
unter  proof  spirit",  daß  der  Alkoholgehalt  einem  Gemisch  von  80  Vol.-®/o  proof 
spirit  und  20  Vol.-%  Wasser  bei  15^5®  entspricht  und  andererseits  bedeutet  die  An- 
gabe: „20*^  ober  proof  spirit",  daß  100  Volumenteile  auf  120  Volumenteile  ver- 
dünnt werden  müssen,  um  „proof  spirit"  zu  erhalten.  —  Red.] 


Alkohol    I  pi,e  S&ure  '    FIflchtige  I         ^    ^^ 
/firftdA      Lnr  •     .       v'       Säure      I     Extrakt 

proof  spirit)  j  g  in  100  ccm 


Art  ond  Herkunft 
der  Branntweine 


Asche 


I     Höhere 
I   Alkohole 


Aas  Xahoabinten,  Kalkutta  .  . 
Ans  Mahnabiaten,  Assam  .    .    . 

Ans  Reis,  Kalkutta 

Ans  RQekstlnden  der  Zueker- 

fabrikatlon,  Kalkutta  .  .  . 
Importierte  Branntweine,  Kal- 

kotU 


22,2  -  57,8    I     0    0,069      '     0  -  0,074      ,  0,023    0,242  ,  0,002-0,010    0,040-0.332 

63,2-64,9     0,033-0,035    0,096  -  0,103   0,010    0,017    0,001-0.002  i  0,106-0,289 

20,8        !        0,037  0,084  0,017       I        0,003       j        0.561 


53.0    56,8     Spnr-0.006  0 

I  , 

58,0-  58,7    I  0  '  0 


0.231-0.529    0,008-0,010  .  0,152    0,163 


1,17-1,52       0,01-0.02    I  0,217- 0,244 
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Nach  den  Untersuchunn^sergebnis.sen  des  Verf.'s  zeigen  die  Branntweine  folgende 
Eigenschaften:  1.  Starke  Verdünnung  vor  dem  Verkauf,  sodaß  der  Alkoholgehalt 
niei:>t  50  ^/o  unter  der  Garantie  bleibt,  2.  verhältnismäßig  hohen  Gehalt  an  flüchtigen 
Säuren  bei  den  Branntweinen  aus  Mahua  und  Reis,  was  Verf.  auf  die  Verwendung 
von  unreiner  Hefe  und  auf  die  hohe  Konzentration  der  Maischen  zurückfuhrt,  3.  hohen 
Gehalt  an  fixen  Säuren,  4.  hohen  Fuselölgehalt,  dem  Verf.  die  starken  Wirkungen 
dieser  Branntweine  zuschreibt,  5.  Abwesenheit  von  Alkaloiden,  6.  stete  Anwesenheit 
von  Furfurol.     Weitere  Untersuchungen  des  Verf.'s  sind  im  Gange.  A,  Behre. 

H.  Kreis :  Entfärb  ter  Kognak.  (Bericht  des  kantonalen  chemischen  Labora- 
toriums Basel-Stadt  1903,  14.)  —  Ein  in  einer  Aluminiumflasche  aufbewahrter  Kognak 
hatte  sich  völlig  entfärbt,  indem  der  Farbstoff  in  Form  eines  Tonerdelackes  nieder- 
geschlagen wurde.  C,  Mai, 

A.  E.  Leaeh  und  H.  C.  Lythgoe:  Apfelweinessig  und  Vorschläge 
für  Reinheits normen.  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1904,  26,  375 — 382.)  —  Die 
Tatsache,  daß  Apfelweinessig  in  außerordentlich  hohem  Grade  der  Verfälschung  unter- 
liegt, hat  die  Verff.  veranlaßt,  eine  Anzahl  (22)  reiner  Proben  zu  untersuchen  und 
Normen  für  die  Beurteilung  aufzustellen.  Bestimmt  wurden:  Säure,  Extrakt,  Asche, 
Alkalinität  der  Asche,  lösliche  und  unlösliche  Phosphate,  Zucker  vor  und  nach  der 
Inversion,  Polarisation  und  Apfelsäure.  Zur  Bestimmung  des  Extrakts  wurden  5  g 
Essig  in  einer  Weinschale  eine  Stunde  lang  dem  Dampf  eines  kochenden  Wasserbades 
ausgesetzt.  Der  Nachweis  der  Apfelsäure  geschah  sowohl  mit  Bleiacetat  als  auch  mit 
Calciumchlorid.  Apfel  Weinessig  muß  mit  Bleiacetat  einen  Niederschlag  geben,  der  sich 
in  wenigen  Minuten  absetzt.  Der  Eintritt  der  Reaktion  ist  aber  kein  Zeichen  der 
Reinheit,  da  auch  Phosphorsäure  (Malzessig)  und  Melasseessig  Niederschläge  mit  Blei- 
acetat geben.  Besser  ist  die  von  den  Verff.  vorgeschlagene  Methode  mit  Chlor- 
calcium,  welche  wie  folgt  ausgeführt  wird:  Etwa  5  ccm  Essig  werden  mit  1  ccm 
Chlorcalciumlösung  (10°;'o-ig)  und  Ammoniak  versetzt  und  filtriert.  Beim  Zusätze  der 
dreifachen  Menge  Alkohol  und  Kochen  scheidet  sich  dann  ein  flockiger  Niederschlag, 
Calciummalat,  ab.  Bei  Gegenwart  von  Dextrinen  und  Schwefelsäure,  welche  ebenfalls 
zu  Fällungen  Veranlassung  geben  könnten,  ist  der  Niederschlag  abzufiltrieren,  zu 
trocknen,  in  Salpetersäure  zu  lösen  und  die  Lösung  einzudampfen,  wobei  das  Malat 
in  Oxalat  übergeht.  Durch  Behandeln  des  Rückstandes  mit  kochender  Sodalösung  und 
Versetzen  des  Filtrats  mit  einer  Gipslösung  ist  dann  die  Oxalsäure  nachzuweisen. 
Zur  quantitativen  Bestimmung  der  Apfelsäure  wird  der  Niederschlag  von  Calciummalat 
geglüht  und  die  Lösung  des  Glührückstands  in  Vio  Normal-Salzsäure  mit  Natronlauge 
titriert.  —  Die  Beurteilung  des  Apfel  Weinessigs  geschieht  nach  folgenden  Normen: 
Niodrigstgehalt  an  Säure  4,5  ^Vo,  an  Extrakt  2,0  ^'o,  an  Asche  6^/o  vom  Extrakt, 
Höchstgehalt  an  Zucker  25°,o  vom  Extrakt.  Saccharose  soll  im  Essig  nicht  ent- 
halten sein.  Die  Alkalinität  der  Asche  soll  mindestens  65  ccm  ^/lo  Normal-Säure 
auf  1  g  Asche  entsprechen.  Von  den  Phosphaten  der  Asche  soll  mindestens  die 
Hälfte  wasserlöslich  sein  und  die  Polarisation  soll  zwischen  — 0,1  und  — 4^  Ventzke 
betragen.  Die  Reaktion  auf  Apfelsäure  muß  positiv  ausfallen.  Die  Verff  fanden 
in  reinen  Proben  0,07  bis  (\16"'o  Apfelsäure.  Für  die  gewöhnliche  Handelsanalyse 
genügen  die  Bestimmung  der  Säure,  des  Extmkt«,  die  Polarisation  und  der  Nachweis 
der  Apfelsäure.  -4-  Hebebrand, 

M.  J.  Stritar  und  H.  Zeidler:  Über  die  Bestimmung  des  Methyl- 
alkohols nach  dem  Jodidverf ahren ,  insbesondere  in  den  Produkten 
der  Holzdestillation.  (Zeitschr.  analyt.  Chem.  1904,  48.  387  —  400.)  —  Der 
Methanolgehalt  rein  wässeriger  Lösungen  läßt  sich  nach  dem  Jodidverfahren  von  Zeisel 
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und  Fanto  (vergL  Stritar,  Zeitschr.  analyt.  Chem.  1903,  42,  579)  leicht  und  ge- 
nau bestimmen;  nur  ist  hei  der  praktischen  Ausführung  darauf  zu  achten,  daß  die 
Konzentration  der  in  den  Apparat  gebrachten  I^sung  nicht  über  1  ^/o  und  möglichst 
nicht  unter  0,5  ®/o  beträgt  Bevor  Verf.  dieses  Verfahren  auf  die  Bestimmung  des 
Methylalkohols  in  Produkten  der  Holzdestillation  anzuwenden  versuchten,  war  es  nötig, 
das  Verhalten  der  darin  vorkommenden  Substanzen  gegen  Jod  Wasserstoff  säure  zu 
studieren.  Alle  im  Rohholzessig  vorhandenen  Säuren  konnten  von  dieser  Unt«rsuchung 
ausgeschlossen  bleiben,  da  sie  durch  einfache  Destillation  der  neutralisierten  Lösung 
fortgeschafft  werden  können.  Allylalkohol  geht  beim  Erhitzen  mit  überschüssiger  Jod- 
wasserstoffsäure, ähnlich  wie  Glycerin,  in  sekundäres  Propyljodid  über  und  liefert  im 
Apparate  quantitativ  Jodsilber.  Formaldehyd  ist  in  nur  sehr  geringen  Mengen  vorhanden 
und  braucht  nicht  berücksichtigt  zu  werden.  Von  einem  schädlichen  Einflüsse  des  Acetr 
aldehyds  kann  keine  Rede  sein.  Der  Methoxylgehalt  von  Methylal  und  Methyl jcetal 
wird  als  Methylalkohol  mitbestimmt,  allein  es  fehlt  an  einer  Methode  zur  gesonderten 
Bestimmung  des  Methylais,  daher  auf  eine  bezügliche  Korrektur  verzichtet  werden 
muß.  Meihylacetat  liefert^  gleichwie  etwa  vorhandene  Homologen,  die  seinem  Methoxyl- 
gehalt entsprechende  Menge  Jodsilber  und  wäre  zum  Zwecke  einer  Korrektur  die 
Esterzahl  des  Holzgeistes  zu  bestimmen.  Die  Gegenwart  selbst  relativ  großer  Mengen 
von  Aceton  beeinflußt  die  Genauigkeit  der  Methanolbestimmung  nicht.  Guajakol 
und  andere  Phenoläther  müssen  teils  durch  Destillation  der  stark  alkalisch  gemachten 
Losungen,  teils  durch  Schütteln  mit  Tierkohle  entfernt  werden.  —  Bei  der  Aus- 
führung des  Verfahrens  werden  5  ccm  Rohholzgeist  in  einer  mit  reinem  Methyl- 
alkohol von  bekannter  Dichte  ausgewogenen  Pipette  abgemessen  und  auf  500  ccm 
verdünnt.  Der  Methanolgehalt  (g  in  100  ccm)  ergibt  sich  durch  Multiplikation  des 
aus  5  ccm  der  Lösung  erhaltenen  Jodsilbergewichtes  mit  dem  Faktor  272,94.  —  Von 
Rohholzgeistwasser  verdünnt  man  10  ccm,  bei  Proben  von  mehr  als  10**/o  Methanol- 
gehalt 5  ccm,  in  einem  100  ccm  fassenden  Kölbchen  mit  40  ccm  Wasser,  schüttelt 
etwa  V4  Stunde  mit  0,5  g  guter  Tierkohle  und  filtriert  durch  ein  befeuchtetes  Filter 
aus  schwedischem  Filtrierpapier  in  einen  100  ccm-Meßkolben;  das  Kölbchen  wird 
noch  einige  Male  mit  je  5  ccm  Wasser  nachgespült  und  das  Filter  mit  kleinen 
Portionen  Wasser  sorgfältig  gewaschen;  dann  wird  zur  Marke  aufgefüllt  und  gut  ge- 
mischte Das  aus  5  ccm  gewonnene  Jodsilbergewicht  wird  mit  27,294  bezw.  54,588 
multipliziert,  um  die  in  100  ccm  Rohholzgeistwasser  enthaltenen  Gramme  Methylalkohol 
zu  finden.  —  Von  Rohholzessig  werden  60  ccm  mit  Soda  neutralisiert^  auf  250  ccm 
gebracht  und  durch  ein  trockenes  Faltenfilter  filtriert,  100  ccm  des  Filtrates  in  einem 
etwa  */4  Liter  fassenden  Kolben  mit  Natronlauge  stark  alkalisch  gemacht  und  unter 
guter  Kühlung  destilliert,  bis  etwa  50  ccm  übergegangen  sind.  Daü  Destillat  wird 
dann  wie  oben  mit  Tierkohle  behandelt.  Die  in  100  ccm  Holzessig  enthaltenen 
Gramme  Methylalkohol  erfährt  man  durch  Multiplikation  des  Jodsilbergewichtes  mit 
dem  Faktor  13,647.  Da  Allylalkohol  durch  die  vorbereitenden  Operationen  nicht 
oder  nicht  völlig  entfernt  wird,  muß  seine  Menge  in  einem  aliquoten  Teile  (25  ccm) 
der  dem  Jodid  verfahren  unterworfenen  Ijösung  durch  Titration  mit  Bromidbromatlösung 
bestimmt  werden,  deren  Konzentration  man  so  wählt,  daß  die  Anzahl  der  verbrauchten 
Kubikcentimeter  Bromsalzlösung  direkt  die  vom  erhaltenen  Jodsilbergewicht  abzuziehende 
Anzahl  Milligramme  angibt;  bei  Titration  von  25  ccm  muß  sie  1,186  g  Kaliumbromat 
und  4,227  g  Kaliumbromid  im  Liter  enthalten.  Zu  der  fraglichen,  mit  5  ccm  verdünnter 
Schwefelsaure  angesäuerten  Lösung  läßt  man  unter  beständigem  Umschwenken  in 
Zwischenräumen  von  etwa  einer  Minute  viertelkubikcenti meterweise  Bronisalzlösung  bis 
zum  Auftreten  der  Gelbfärbung  hinzufließen.  Die  so  erhaltene  Genauigkeit  genügt  für 
den  vorli^enden  Zweck;  stellt  man  seine  Anfonierungen  höher,  so  setzt  man  Brom- 
salzlösung im  Oberschusse  zu  und  bestimmt  das  nunmehr  vorhandene  freie  Brom  jodo- 
metriflch.  H.  Röttger, 
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Emil  Kraas:  Ober  den  gegenwärtigen  Stand  der  Spiritasfabrikation. 
(österr.  Chem.-Ztg.  1904,  7,  346-351.) 

Werner  Knes:  Die  Anwendung  von  Reinhefe  in  Melassebrennereien 
und  die  Verarbeitung  von  Melasseschlempe  auf  Dflnger.  (Österr.-Ungar.  Zeit- 
sehr.  Zucker-Ind.  u.  Landw.  1904,  88,  397—400.) 

Schrohe:  Zur  Geschichte  der  Chemie  des  Essigs  und  der  Essigsaure. 
(Deutsche  Essig-Industrie  1904,  8,  82-86.) 

Patente. 

Dr.  Reinhold  Knsserow  in  Berlin:  Verfahren  zur  Verbesserung  der  Mai  sch- 
und Gärführung  mittels  untersch wefligsaurer  Salze.  D.R.P.  152136  vom  27. 
September  1902.  (Patentbl.  1904,  25,  1087.)  —  An  Stelle  von  Eisenozydulsalzen,  durch  welche 
nach  Patentschrift  143073  eine  günstige  Einwirkung  auf  den  Maisch-  und  den  nachfolgenden 
Gftrvorgang  ausgeübt  wird,  werden  hier  unterschwefligsaure  Salze  benutzt.  —  Die  Anwendung 
dieser  Salze  kann  zu  jeder  Zeit  während  des  Maisch  Vorganges  geschehen  und  zwar  als  Zusatz 
zum  Maischwasser,  zur  Maische  selbst  nach  Beendigung  der  Verzuckerung  und  femer  als 
Zusatz  zum  Nachschwänz  wasser.  In  allen  Fällen  tritt  dieselbe  Wirkung  wie  bei  Anwendung 
von  Eisenoxydulverbindungen  ein.  Die  Maischen  werden  dünnflüssiger,  sie  gären  schneller 
und  geben  höhere  Alkohol-  und  Hefenerträge,  während  sie  andererseits  gegenüber  der  Anwen- 
dung von  Eisenozydulyerbindungen  den  Vorteil  aufweisen,  daB  keine  Mißfärbung  der  Hefe 
eintreten  kann. 

Emil  Pafibnrg  in  Berlin:  Verfahren  zum  Abscheiden  der  leicht  flüchtigen 
Produkte  aus  Spiritus  oder  vergorener  Maische.  D.R.P.  152573  vom  19.  April 
1903.  (Patentbl.  1904,  25,  1157.)  —  Spiritus  und  Maische  werden  in  einem  verschlossenen 
Gefäß  über  ihren  Siedepunkt  erhitzt  und  sodann  in  einem  Verdampfapparat  ohne  Wärmezu- 
fuhr derart  zur  Verdampfung  gebracht,  daß  im  wesentlichen  nur  die  Vorlaufprodukte  ent- 
weichen und  die  schwerer  flüchtigen  Bestandteile  des  Spiritus  bezw.  der  Maische  durch  die 
der  Verdampfung  entsprechende  Wärmeentziehung  kondensiert  und  isoliert  werden. 

A.  Oclker. 

Gebrauchsgegenstände. 

Technische  Fette  und  öle,  Seifen,  Harze,  Wachse. 

V,  Boegh  und  S.  Thorsen:  Die  Unterscheidung  verschiedener  Tran- 
sorten mittels  der  Löslichkeit  ihrer  Seifen.  (Chem.  Rev.  Fett-  und  Harz- 
Ind.  1904,  11,  101  —  103.) —  10  g  des  zu  prüfenden  Tranes  werden  in  einem  Kolben 
mit  50  ccm  Alkohol  und  10  com  einer  Lösung  von  reinem  Natronhydrat  vom  Titer 
0,362  g  Ätznatron  pro  ccm  auf  dem  Wasserbad  —  wenn  nötig  unter  Anwendung 
des  Rückflußkühlers  —  verseift  und  nach  vollendeter  Verseif ung  wird  die  Losung 
ganz  zur  Trockne  eingedampft.  Hierauf  wird  kochend  heißes  destilliertes  Was8er  in 
abgemessenen  Mengen  zugesetzt,  z.  B.  das  erste  Mal  50  ccm  und  nachher  jedesmal 
5  ccm,  während  der  Kolben  auf  dem  Wasserbade  erwärmt  gehalten  und  häufig  ge- 
schüttelt wird,  jedesmal  bis  man  sieht,  daß  sich  nichts  mehr  löst.  .Wenn  die  Seife 
sich  ganz  zu  einer  klaren  Flüssigkeit  gelöst  hat,  wird  die  verbrauchte  Menge  Wasser 
notiert.  Ist  dieses  mehr  als  70  ccm,  so  darf  man  annehmen,  daß  der  Tran  mit  Eis- 
haitran gemischt  ist.  A,  HasUrlik, 

J.  F.  Liverseege :  Lebertran  und  andere  Fischtrane.  (Analyst  1904, 
29,  210 — 214.)  —  Verf.  teilt  das  Untersuchungsergebnis  von  9  Proben  Lebertran  aus 
Norwegen,  Neu-Fundland  und  von  anderer  Herkunft  mit ;  er  fand  folgende  Konstanten : 
Spezifisches  Gewicht  bei  15,5^  0,926 — 0,928;  Brechungsindex  im  Z ei  ß 'sehen  Butter- 
refraktometer bei  25^  76,3— 80,0°;  derselbe  bei  40^  67,7—71,0^;  Drehungsvermögen 
im  200  mm-Rohr  —  0,4^  bis  —  0,7<>;  Hübl'sche  Jodzahl  154—168;  Verbrauch 
an  Ätzkali  zur  Neutralisation  der  freien  Säure  0,1—0,2  g;  Valenta-Zahl  93^  — 
96^  C;  un  verseif  bare  Substanz  1,1  — 1,2  ®/o.  Die  Fettsäuren  zeigten  bei  40^  den 
Brechungsindex  53,7 — 57,0^.     Weiterhin  wurde  neben  einigen  Pflanzenölen  eine  An- 
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zahl  von  Tranen  untersucht,  und  zwar  von  Robben,  Hai,  Dugoi)g,  Kabeljau,  Knochen- 
fisch, Wal,  Brusmer  (Brosimus  brosma;  eine  Walart),  Hoi  (eine  Haifischart),  und  Klipp- 
fisch, es  ergaben  sich  folgende  Zahlen: 


Tran  bezw.  öl  tod 
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'ä 


.1 
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|9 


Bp«zir.  Oewieht  bei  IhJ^  .    .    .    . 

Zei6-  r  bei  250     .    . 
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Drebnng  im  200  mm- Bohr    .    .    . 
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C.  A.  Nevfeld. 


C.  Niegemann:  Über  die  Bestimmung  der  un  verseif  baren  Stoffe 
in  Leinölen.  (Chem.-Ztg.  1904,  28,  97.)  —  Die  Bestimmung  der  uu  verseif  baren 
Stoffe  im  Leinöl  nach  der  Methode  von  Allen  und  Thomson  hat  Verf.  wie  folgt 
abgeändert:  5  g  Öl  dampft  man  auf  schwach  siedendem  Wasserbade  in  einer  Porzellan- 
schale  mit  25  ccm  alkoholischer  Natronlauge  (80  g  Ätznatron  in  1  1)  bis  zum  Fest- 
werden ein  —  d.  h.  bis  sich  kein  Alkoholgerucb  mehr  bemerkbar  macht.  Dann  löst 
man  die  Seife  in  wenig  siedendem  Wasser,  gießt  sie  in  einen  etwa  200  ccm  fassenden 
Scheidetrichter,  spült  mit  möglichst  wenig  Wasser  nach  und  läßt  vollständig  erkalten, 
ehe  man  mit  Äther  ausschüttelt.  Dieser  Umstand  ist  von  Wichtigkeit,  will  man  nicht 
zu  hohe  Zahlen  finden.  Hat  man  auf  Zimmertemperatur  erkalten  lassen  und  schüttelt 
die  Seifenlösung  nur  gelinde  mit  Äther  durch,  so  trennen  sich  die  Schichten  in  ganz 
kurzer  Zeit  vollkommen  und  nach  ungefähr  dreimaligem  Ausschülteln  mit  etwa  20 
bis  30  ccm  Äther  sind  die  unverseifbaren  Stoffe  vollständig  extrahiert.  Die  vereinigten 
Auszüge  werden  ebenso  oft  mit  annähernd  20  ccm  Wasser  gewaschen.  Die  ätherische 
Lösung  wird  in  einem  trockenen  Kolben  mindestens  4  Stunden  beiseite  gestellt,  von 
dem  dann  an  den  Wandungen  anhaftenden  W^asser  abgegossen,  der  Äther  abdestilliert 
und  der  Rückstand  bei  105 — 110®  bis  zum  konstanten  Gewicht  getrocknet.  Die 
Resultate  weichen  bei  diesem  Verfahren  höchstenfalls  um  0,1  ^/o  ab,  in  den  allermeisten 
Fällen  sogar  blieb  die  Differenz  unter  0,05  ®/o.  Bei  Firnissen  ist  es  öfters  nötig,  Zu- 
sätze von  einigen  Tropfen  Alkohol  zu  machen,  ein  größerer  Zusatz  ist  zu  vermeiden, 
da  sonst  Fettsäuren  mit  in  den  Ätherauszug  übergehen.  Nach  den  Untersuchungen 
des  Verf.'s  resuldert  als  Durchschnittszahl  der  unverseifbaren  Stoffe  1,35  ^/o.  Diese 
Durchschnittszahl  wiu-de  aber  in  vielen  Fällen  überschritten  und  gerade  die  Öle  mit 
hohen  unverseifbaren  Stoffen  geben  die  schönsten  Reaktionen.  Es  ist  demnach  nicht 
richtig,  ein  Leinöl  darum  zu  beanstanden,  weil  die  unverseifbaren  Stoffe  die  in 
Benedikt-Ulzer's  „Analyse  der  Fette"  angegebene  Höchstzahl  übersteigen.  Auch 
die  übrigen  Zahlen  müssen  die  vermutete  Verfälschung  bestätigen.  A.  Hasterlik. 

Edmund  Clraefe:  Zur  Schwefelbestimmung  in  Ölen,  bituminösen 
Körpern,  Kohlen  und  ähnlichen  Substa  nzen.  (Zeitschr.  angew.  Chem.  1904, 
17,  616 — 619.)  —  Die  Methode  ist  eine  Erweiterung  des  von  Hempel  mitgeteilten 
Verfahrens,  durch  Verbrennen  der  schwefelhaltigen  Körper  in  einer  mit  Sauerstoff  ge- 
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füllten  Glasflasche  den  Schwefel  in  Schweflige  Säure  bezw.  Schwefelsäure  überzuführen, 
zu  absorbieren  und  das  Buryumsulfat  zu  bestimmen.  Als  Vorbrenn ungsgefäß  dient  eine 
Glasflasche  von  6 — 7  1  Inhalt,  die  mit  Sauerstoff  gefällt  wird.  Der  bei  der  Ver- 
brennung benutzte  Pfropfen  besteht  aus  Gummi  und  ist  mit  einer  Bohrung  für  das 
Rohr  des  Scheidetrichters  versehen.  Durch  die  Gummistopfen  sticht  man  2  Kupfer- 
drähte von  1,5 — 2  nun  Dicke,  der  längere  Kupferdraht  ist  am  unteren  Ende  breit  ge- 
schlagen, mit  einem  Loch  versehen  und  zurückgebogen,  um  ihn  möglichst  der  direkten 
Einwirkung  der  Fiannne  zu  entziehen.  In  das  Loch  des  längeren  Kupferdrahtes  wird 
ein  konisches  siebartig  durchlöchertes  Platingefäß  eingehackt,  z.  B.  ein  Filterkonui», 
den  man  mit  einem  Stück  Platindraht  versieht.  Durch  den  Gummipfropfen  wird  ein 
Scheidetrichter  eingeführt,  der  Pfropfen  durch  eine  an  seiner  Unterseite  befindliche 
Asbestscheibe  vor  dem  Verbrennen  geschützt.  Weiter  ist  Soi^  zu  tragen,  daß  die 
Mündung  des  Scheidetrichters  die  Asbestplatte  um  mindestens  1  cm  überragt^  um  sie 
nicht  mit  Lauge  zu  benetzen,  denn  ist  sie  einmal  durchfeuchtet,  so  kann  sie  Schweflige 
Säure  absorbieren  und  zu  einer  Fehlerquelle  werden.  Bei  der  Verbrennung  schützt 
man  die  Fhische  durch  einen  Drahtkorb.  Man  wägt  das  Platingefäß,  gibt  etwa  0,5  g 
öl  darauf,  wiegt  wieder  und  hackt  das  Gefäß  am  unteren  Ende  des  Kupferdrahtes 
ein.  Um  den  zwischen  den  Kupferdrähten  ausgespannten  Platindraht  schlingt  mau 
einen  Zwirnsfaden,  den  man  in  einigen  Windungen  um  den  langen  Kupferdraht  herum 
abwärts  zum  Platingefäß  leitet  Der  Stopfen  samt  Armatur  wird  nun  auf  die  Glas- 
flasche gesetzt,  der  Drahtkorb  darüber  gedeckt  und  etwa  aus  50  ccm  kaltem,  möglichst 
Eis  Wasser  —  natürlich  aus  destilliertem  Wasser  —  frisch  dargestelltes  lO^/o-iges  Natrium- 
superoxyd in  den  Scheidetrichter  eingegossen.  Mit  Akkumulator  oder  Suugeleoienten 
bringt  man  den  Platindraht  von  den  am  Stopfen  herausragenden  Enden  der  Kupfer- 
drähte aus  zum  Glühen,  wobei  der  Faden  abbrennt  und  die  Baumwolle  entzündet 
Durch  Aufgießen  von  kaltem  Wasser  auf  die  Flasche  erzeugt  man  etwas  Unterdrück 
darin  ur.d  läßt  die  Natriumsuperoxydlösung  einsaugen.  Man  kann  aber  auch  den 
Überdruck  nach  der  Verbrennung  durch  voi-sichtiges  öffnen  des  Scheidetrichters  in 
kleinen  Blasen  durch  die  Ijösung  entweichen  lassen  und  so  SOg  und  SO3  zurück- 
halten. In  diesem  Falle  muß  man  den  Scheidetrichter  mit  Wasser  ntichspülen,  sobald 
die  alkalische  Lösung  in  die  Flasche  eingesogen  ist  Man  entfernt  den  Pfropfen  unter 
Abspülen  der  Drähte,  setzt  einen  gewöhnlichen  Kork  auf  und  sobald  sich  die  in  der 
Flasche  entstandenen  Nebel  gesetzt  haben,  filtriert  man  den  Inhalt,  spült  mit  wenig  Wasser 
aus,  säuert  an  und  bestimmt  die  Schwefelsäure  wie  üblich  mit  Chlorbaryum.  Kohlen  und 
bituminöse  Stoffe  kann  man  entweder  in  Stücken  oder  zu  Briketts  gepreßt  verbrennen. 
Für  Kohlen  hat  die  Methode  den  Vorzug,  daß  nur  der  flüchtige  Schwefel  bestimmt 
wird,  nicht  auch  der  in  der  Asche  in  Form  von  Sulfaten  oder  Sulfiden  verbleibende. 
Die  ganze  Methode,  für  deren  Genauigkeit  Verf.  Beleganalysen  bringt,  ist  einfach  und 
sicher  und  bei  der  jetzt  leichten  Beschaffung  von  komprimiertem  Sauerstoff  auch  be- 
quem zu  handhaben.  A,  Ha^erUk, 

J.  Marcusson:  Bestimmung  des  Wassers  und  Säuregehaltes  von 
Schmierfetten  (konsistenten  Fetten).  (Mitteil.  Königl.  Materialprüfungsamt  1904, 
22,  48  —  49.)  —  Verf.  empfiehlt  folgende  Methoden:  100  g  Fett  werden  in  einem 
weithalsigen,  oben  mit  Asliest  umwickelten  Erlen meyer-Kolben  von  1  1  Inhalt  mit 
100  ccm  Toluol  unter  Zusatz  einiger  Bimsstein  Stückchen  durch  ein  Sicherheitsölbad 
erhitzt  Die  Destillation  beginnt,  falls  das  Fett  nicht  sehr  geringen  Wassergehalt  auf- 
weist, schon  erheblich  unter  100^  C;  bei  Gegenwart  von  5  ^/o  Wasser  im  Fett  lag 
der  Siedebt^ginn  meist  bei  etwa  85^  C.  Das  durch  einen  kurzen  Kühler  verdichtete 
Destillat  wird  in  einem  100  ccm  fassenden  Meßcy linder,  der  sich  nach  unten  vereng!., 
aufgefangen.  Es  trennt  sich  schnell  in  eine  untere  Wasser-  und  eine  obere  Toluol- 
schicht.     Nachdem  die  Hauptmenge  des  Wassers  übergegangen  ist,  werden  durch  das 
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höher  siedende  Toluol  die  letzten  noch  im  Erlenmeyer-Kolben  befindlichen  Wasser- 
teilchen übergetrieben.  Man  destilliert,  bis  die  Tropfen  klar  übergehen.  Sollten  zum 
Bchluä  noch  kleine  Wasserbläschen  im  Kühler  haften,  so  spült  man  mit  etwas  Toluol 
nach.  Die  Destillation  geht  auch  bei  Gegenwart  von  verhältnismäßig  viel  Wasser 
ruhig  von  statten.  Der  Wassergehalt  kann  an  der  unteren  Teilung  des  Meßcylinders 
nach  völliger  Klärung  des  Destillates  direkt  in  Prozenten  abgelesen  werden.  Die 
Schmierfette  zeigen  häufig  an  verschiedenen  Stellen  wechselnden  Wassergehalt.  Da  zu 
der  beschriebenen  Probe  100  g  Fett  verwendet  werden,  ist  es  natürlich  leichter  eine 
richtige  Durchschnittsprobe  zu  entnehmen,  als  dies  bei  den  älteren  Verfahren,  die  3 — 4  g 
Fett  anwandten,  möglich  war.  Die  Bestimmung  der  freien  Säure  wird  wie 
folgt  ausgeführt:  10  g  Fett  werden  mit  50  ccm  einer  Mischung  von  Benzin  mit  10 
Raumteilen  96^/o-igen  Alkohols  einige  Zeit  am  Rückflußkühler  erhitzt.  Die  meisten 
nicht  künstlich  beschwerten  Fette  lösen  sich  fast  vollkommen  auf.  Man  setzt  30  ccm 
neutralisierten  50Vo-igen  Alkohol  hinzu  und  titriert  unter  häufigem  Durchschütteln 
und  mehrfachem  Erwärmen  mit  Natronlauge  bei  Gegenwart  von  Phenolphtalein,  bis 
die  untere  alkoholische  Schicht  eben  dauernd  rosa  gefärbt  wird.  Die  beiden  Schichten 
trennen  sich  in  der  Wärme  sehr  leicht  Auch  hier  wird  die  Wirkung  der  Natronlauge 
nicht  bei  der  Bindung  der  freien  Säure  stehen  bleiben.  Sobald  aber  ein  Molekül 
Kalkseife  zersetzt  ist,  wird  sich  der  freiwerdende  Kalk  in  dem  50®/o-igen  Alkohol 
lösen  und  sofort  den  Umschlag  hervorrufen.  Sind  die  zu  prüfenden  Fette  künstlich 
beschwert,  so  wird  die  Alkohol-Benzinlösung  vor  dem  Zusatz  des  50^/o-igen  Alkohol» 
heiß  fdtriert.  A.  Haaterlik. 

Augiistus  Gill  und  Stephan  N.  Mason:  Der  Nachweis  von  Mineralöl 
in  destillierten  Fettoleinen.  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1904,  26,  665—671.) 
—  In  der  Wollindustrie  werden  große  Mengen  von  Seife  und  Öl  zum  Reinigen,  Ein- 
fetten und  Walken  verwendet  Diese  werden  jetzt  aus  den  Abwässern  durch  Mineral- 
säuren, meist  Schwefelsäure,  wieder  abgeschieden,  und  unter  dem  Namen  „recovered 
grease"  (wiedergewonnenes  Fett)  oder  „d^gras"  durch  Destillation  wieder  verwertbar 
gemacht.  Die  dabei  resultierende  erste  Fraktion  wird  durch  Pressung  in  ein  festes 
„Stearin"  und  ein  flüssiges  „Olein"  zerlegt.  Letzterer  Name  hat  mit  der  chemischen 
Zusammensetzung  nichts  zu  tun,  er  dient  nur  zur  Unterscheidung  von  ersterem.  Diese 
ab  „wool  oils"  in  der  Wollen industrie  verwendeten  „Fettoleine"  besitzen  eine  sehr  ver- 
schiedenartige Zusammensetzung,  entsprechend  den  Fetten,  denen  sie  entstammen.  Sie 
enthalten  im  allgemeinen  neben  verseifbaren  Estern  der  Fettsäuren  freie  Fettsäuren 
und  un verseifbare  Anteile,  wie  Cholesterin,  Isocholesterin  und  andere  für  Wollfett 
charakteristische  höhere  Alkohole,  außerdem  durch  Spaltung  von  Fettsäuren  bei  der 
Destillation  gebildete  Kohlenwasserstoffe,  wobei  z.  B.  Cetylpalmitat  in  Ceten  und 
Palmitinsäure  zerlegt  wird  u.  s.  w.  Diese  Kohlenwasserstoffe  gleichen  denjenigen  der 
Mineralöle  so  sehr,  daß  letztere  in  Mischung  mit  den  Fettoleinen  schwer  nachzuweisen 
sind,  weshalb  eine  Verfälschung  derselben  mit  jenen  naheliegt.  Zum  Vergleich  mit 
Mineralöl  haben  Verff.  aus  diesen  Fettoleinen  die  Kohlenwasserstoffe  dargestellt  durch 
Verseifung  mit  alkoholischer  Kalilauge,  Extraktion  des  unverseifbaren  Anteils  mit 
Gasolin  und  Behandlung  desselben  mit  siedendem  Essigsäureanhydrid  zur  Trennung 
von  Cholesterin  und  anderen  höheren  Alkoholen,  hierbei  wurden  die  Kohlenwasser- 
stoffe rein  erhalten.  Beim  Vergleich  derselben  mit  verschiedenen  Mineralölen  ergaben 
sich  folgende  Unterschiede:  1.  die  Bromzahlen  (bestimmt  nach  Mc  Ilhiney)  und 
besonders  die  Additionszahlen  der  Kohlenwasserstoffe  aus  reinen  Fettoleinen  liegen 
bedeutend  höher  als  diejenigen  der  Mineralöl-Kohlenwasserstoffe.  2.  die  Kohlenwasser- 
stoffe aus  den  Fettoleinen  sind  optisch  aktiv  und  geben  eine  Drehung,  auf  das 
unverdünnte  öl  berechnet,  von  16 — 18^,  während  die  Mineralöl- Kohlenwasserstoffe 
optisch  inaktiv  sind  oder  nur  eine  geringe  Drehung,  von  1 — 2^,  zeigen.  3.  Die 
H.  05.  16 


Digitized  by 


Google 


242  Referate.  -  Technische  Fette  und  Öle  etc.      [i**NS![/iyoiSSl£S2 

Brechungsindices  der  Mineralöle  sind  niedriger  als  die  der  Olein-Kohlenwasserstoffe. 
4.  Die  Fluoreszenz  der  Mineralöle  ist  in  der  Regel  blau,  die  der  Olein-Kohlenwasser- 
stoffe grün.  Weitere  Untersuchungen  über  die  Natur  der  Kohlenwasserstoffe  aus  den 
Fettoleinen  sind  im  Gange.  C  A.  Neu/cld. 

Otto  Schmatolla:  Über  die  Spaltung  der  Seifen.  (Chem.-Ztg.  1904,  28, 
212.)  —  Während  bisher  im  allgemeinen  nur  eine  hydrolytische  Spaltung  der  Seifen 
in  Lösung  angenommen  wurde,  gibt  es  noch  eine  zweite,  die  umgekehrte,  nicht  hydro- 
lytische. Nach  der  ersten  werden  Seifenlösungen  derartig  gespalten,  daß  die  Seife  in 
eine  saure  und  in  eine  basische  Seife  zerfällt  bezw.  in  dieser  Art  in  ihrer  Struktur 
eine  Lockerung  erfährt,  die  sich  gegen  Phenolphtalein  zu  erkennen  gibt  Die  zweite 
Spaltung  findet  bei  möglichster  Abwesenheit  von  Wasser  statt,  wenn  das  Lösungs- 
mittel, wie  der  Alkohol,  einen  Fette  und  Harze  lösenden  Körper  darstellt  In  diesem 
sind  die  überfetteten  und  übei*säuerten  Seifen  leichter  löslich,  als  die  wasserlöslichen 
basischen  Seifen.  Die  Einwirkung  eines  derartigen  Lösungsmittels  bei  Anwesenhdt 
von  Wasser  auf  die  Struktur  einer  neutralen  Seife  ist  eine  derartige,  daß  umgekehrt 
«aure  Seifen  abgespalten  werden,  während  eine  basische  Seife  das  Bestreben  zeigt  aus 
der  Lösung  sich  abzuscheiden.  Dieser  Vorgang  wird  sofort  klar,  wenn  man  bedenkt, 
daß  man  neutrale  Seifen  in  Fetten,  Terpentinöl,  Benzin  und  allen  Kohlenwasserstoffen 
ohne  weiteres  lösen  kann,  wenn  man  sie  mit  ihrer  Fettsäure  oder  einem  anderen  ver- 
wandten schwach  saueren  Körper  übersäuert  Die  umgekehrte  Spaltung  macht  sich 
aber  auch  bei  der  Analyse  sehr  häufig  bemerkbar,  wenn  auch  in  geringerem  Maße 
als  die  hydrolytische.  Durch  Wärmezufuhr  werden  beide,  jede  nach  ihrer  Richtung 
stark  begünstigt.  Diese  Umlagerungen  in  der  Struktur  der  Seifen  geben  sich  häufig 
schon  bei  der  Fabrikation  recht  unangenehm  zu  erkennen,  sie  werden  aber  auch  in 
der  analytischen  Praxis  z.  B.  in  der  Methode  von  Herr  mann  (vergL  das  nach- 
stehende Referat)  zu  fehlerhaften  Ergebnissen  führen,  da  bei  der  Umsetzung  einer  in 
stark  verdünnter  (2 — 4  °/o-iger)  rein  wässeriger  Lösung  dissoziierten  Seife  mit  Baryum- 
salz  zu  hohe  Zahlen  erhalten  werden.  A,  HcuterUk. 

P*  HerrmaniL:  Über  die  Bestimmung  geringerer  Mengen  Ätznatron 
und  Soda  in  Seifen.  (Chem.-Ztg.  1904,  28,  53  u.  60—61.)  —  An  Stelle  der  bis- 
herigen Methoden,  die  mehr  oder  weniger  alle  fehlerhaft  sind,  will  Verf.  die  von  ihm 
modifizierte  Dieter ich'sche  Aussalzmethode  mit  Chlorbaryumfällung  des  Karbonates 
gesetzt  wissen.  Diese  Methode  gestattet  allerdings  nur  die  Bestimmung  des  Natrium- 
hydroxydes, während  das  Natriumkarbonat  gesondert  ermittelt  werden  muß.  Die  Aus- 
führung geschieht,  wie  folgt:  Je  nach  der  Alkalität  werden  5 — 10  g  Seife  in  etwa 
250  ccm  frisch  ausgekochtem  destilliertem  Wasser  gelöst,  mit  10 — 15  ccm  konzentrierter 
Baryumchloridlösung  (300  g  zu  1  1  gelöst)  versetzt,  welche  vorher  auf  Neutralität 
geprüft  bezw.  bis  zur  beginnenden  Rosafärbung  von  Phenolphtalein  mit  einer  Spur 
Natronlauge  versetzt  ist.  Einer  Menge  von  5  g  Seife  mit  etwa  60  —  62  Vo  Fettsäuren 
entsprechen  ungefähr  4,5  ccm  obiger  Baryumchloridlösung.  Die  nun  entstehende 
Barytseife,  sowie  Baryumkarbonat  fallen  quantitativ  aus,  in  der  Kälte  flockig,  beim 
Erwärmen  sich  pechartig  kompakt  zusammenballend,  ohne  Einschluß  von  Flüssigkdt. 
Es  wird  nun  schnell  durch  ein  mit  frisch  ausgekochtem  Wasser  ausgewaschenes  Falten- 
filter filtriert,  oder  die  oben  schwimmende  Barytseife  wird  vermittels  des  Rührglas- 
stabes gesammelt,  die  an  den  Wandungen  festhaftende  Barytseife  wird  ungehindert 
daran  gelassen,  die  klare  Flüssigkeit,  ohne  zu  filtrieren,  abgeschüttet,  das  Becheiglas 
mit  der  gesammelten  Barytseife  mehrmals  abgespritzt,  diese  Waschwässer  mit  der 
Hauptflüsöigkeit  vereinigt  und  unmittelbar  mit  Vio  N.-Säure  und  Phenolphtalein  titriert 
Ein  Überschuß  von  Chlorbaryum  ist  durchaus  belanglos  und  trübt  keineswegs  die 
Endreaktion.  Es  kann  sowohl  mit  Schwefelsäure  wie  mit  Salzsäure  titriert  werden. 
Pas  im  ersteren  Falle   stattfindende  Ausfällen   von  Baryumsulfat  beeinträchtigt  auch 
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keineswegs  die  Scharfe  der  Titration  und  läßt  die  Farbenverändernng  ebenso  scharf 
beobachten  wie  bei  der  Salzsäuretitration  im  klaren  Bade.  Je  1  ccm  verbrauchte 
Vio  N.-Säure  entspricht  0,0031  g  Na^O  =  0,004  g  NaOH.  Versuche,  das^  Chlor- 
baiyum  durch  Calcium-  Magnesium-  etc.  -Salze  zu  ersetzen,  schlugen  fehl,  wegen  der 
saueren  Reaktion  dieser  Salze.  Zur  Bestimmung  des  Natriumkarbonates  kann  man 
entweder  die  Seife  mit  Kochsalz  aussalzen,  das  Filtrat  titriert  man  danh  direkt  mit 
Methjlorange.  Auf  diese  Weise  wird  NagCOg  -j-  NaOH  zusammen  ermittelt  (a). 
Ein  anderer  Teil  der  alkalihaltigen,  wässerigen  Brühe  wird  mit  Baryumchlorid  gefällt, 
so  vom  Natriumkarbonat  getrennt  und  mit  Säure  und  Phenolphtalein  NaOH  (b)  titriert» 
a— b  =  Na^COj.  Noch  genauer  ist  die  Karbonisationsmethode.  Hierzu  wird 
die  Seife  fein  g^chabt,  getrocknet,  in  absolutem  Alkohol  gelöst  und  in  diese  Lösung 
Kohlensäure  eingeleitet  bis  alles  NaOH  in  NsgCOg  übergeführt  ist.  Das  in  absolutem 
Alkohol  unlöslich  ausfallende  Na^COg  wird  abfiltriert,  mit  heißem  absolutem  Alkohol 
nachgewaschen,  bis  das  Filtrat  seifenfrei  ist,  der  Filterinhalt  mit  heißem  Wasser  ge- 
löst und  mit  Vio  N.-Säure  und  Methylorange  als  Indikator  titriert  =  NagCOg  -|-  NaOH, 
letzteres  in  Form  von  Karbonat  zur  Titration  gebracht  Von  dieser  Zahl  wird  das  auf 
anderem  Wege  (Chlorbaryummethode)  gefundene  freie  Ätznatron  in  Abzug  gebracht  und 
auf  solche  Weise  das  Karbonat  allein  festgestellt  Diese  Methode  kann  als  die  bessere 
bezeichnet  werden,  weil  hier  nicht  große  Mengen  Nebensalze  das  Ende  der  Titration 
trüben.  Der  qualitative  Nachweis  von  freiem  Alkali  gelingt  mit  Quecksilberchlorid 
besser  wie  mit  Quecksilbemitrat  A,  HaslerHk, 

Kolophonium  im  Schellack:  (Chem.  Rev.  Fett-  u.  Harz-Ind.  1904,  11, 
181—182.)  —  Die  Frage  der  quantitativen  Bestimmung  von  Kolophonium  im  Schellack 
ist  von  großer  Bedeutung.  Die  Knopf-Schellacke  enthalten  immer  Kolophonium,  in 
den  guten  Sorten  10  ^/o,  in  den  niederen  bis  50  ^/o ;  auch  der  Granat-Schellack  enthält 
immer  10 — 12°/o  Kolophonium.  Das  Vorhandensein  von  Kolophonium  erkennt  man 
darin  bei  einiger  Erfahrung  schon  am  Bruch,  beim  Pulverisieren,  sowie  am  Geruch 
beim  Erhitzen  der  Probe;  für  die  Bestimmung  der  Menge  ist  aber  eine  Analyse  not- 
wendig. Die  zu  diesem  Behufe  vorgeschlagene  Methode  der  Behandlung  mit  Äther 
oder  Petrolather  ist  zu  verwerfen.  Ferner  hat  Dr.  Wiesner  eine  Methode  vorge- 
schlagen die  darin  besteht^  daß  man  die  feingemahlene  Probe  in  eine  Salz-  oder 
Zuckerlösung  vom  spezifischen  Gewicht  1,08  bis  1,09  wirft,  wobei  der  Schellack  zu 
Boden  fallt,  wahrend  das  Kolophonium  oben  schwimmt  Auch  diese  Methode  ist  un- 
brauchbar, da,  wenn  das  Produkt  auch  noch  so  fein  pulverisiert  ist,  doch  jedes  Teil- 
<ihen  beide  Bestandteile  enthält  —  infolge  des  innigen  Verschmelzens  derselben  bei 
der  Bereitung.  Verf.  hat  sich  eine  große  Zahl  reiner  Sorten  von  Schellack  und 
Kolophonium  verschafft  und  dieselben  miteinander  in  verschiedenen  Verhältnissen 
verschmolzen.  Die  in  der  Literatur  enthaltenen  Angaben  über  Schellack  sind  meist 
ungenau,  da  sie  sich  auf  die  Handelsware  beziehen,  die  immer  Kolophonium  enthält. 
Zunächst  hat  Verf.  eine  Methode  ausgearbeitet,  die  bei  Gegenwart  großer  Mengen  von 
Kolophonium  gute  Dienste  leistet,  bei  kleinen  aber  weniger  gute,  während  sie  bei 
Mengen  unter  10**/o  unbrauchbar  ist  Diese  Methode  beruht  darauf,  daß  die  Kolo- 
phoniumharzsauren zum  Unterschied  von  Schellack  grün  gefärbte,  in  Petrolather  lös- 
liche Kupfersalze  bilden.  Die  Probe  wird  in  Alkohol  gelöst  und  in  Wasser  gegossen, 
wodurch  man  sie  in  feinstem  Zustande  erhält  Sie  wird  nun  getrocknet  und  10  Minuten 
in  einem  Mörser  mit  Petrolather  zerrieben,  dann  filtriert  und  mit  einer  sehr  verdünnten 
Kupferacetatlösung  geschüttelt  Bei  einem  Gehalt  von  mehr  als  5®/o  Kolophonium 
förbt  sich  der  Petrolather  grün.  Eine  genaue  quantitative  Bestimmung  ist  aber  nur 
mit  Hilfe  der  Konstanten  möglich.     Verf.  fand  folgende  Zahlen: 
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[Zeitsehr.  f.  UnteiBodiiaiK 
d.  Nähr.-  n.  OennAiuittaL 


SHorezahl  Ätherzahl  Jodzahl 


Reiner 
Schellack 


58,0 
59,5 
61,0 
60,0 
57,5 


160,0 
147,5 
151,0 
146,0 
148,0 
151,0 


7,5 

8,0 

10,0 

10,4 

8,6 
8,4 


Sfiurezahl  Ätherzahl  Jodzahl 


Hellgelbes 
Kolophonium 

Helhrotes 
Eolophoniom 


164,5 
166,0 
160,5 
158.5 
163,0 
164,0 


0,5 
1.5 
2,5 
8,0 
1,0 
1.5 


125,0 
119,9 
128.0 
126,0 
122,5 
128.0 


I 

Orangelack    | 
Knopflack     I 

£s  bestehen  hiernach  zwischen  den  Konstanten  beider  Körper  große  Unterschiede. 
Infolge  des  im  Schellack  enthaltenen,  natürlichen  Farbstoffes  ist  aber  die  Bestimmung 
der  Säure  und  Ätherzahl  sehr  schwierig  auszuführen  und  es  wird  daher  die  Jodzahl 
herangezogen.  Nimmt  man  dieselbe  für  Schellack  im  Durchschnitt  als  9,  für  Kolo- 
phonium als  125  an,  so  kann  aus  der  Jodzahl  der  Probe  die  Menge  der  Bestand- 
teile ermittelt  werden.  Eine  weitere  Methode  hat  E.  J.  Parry  veröffentlicht,  welche^ 
wie  Verf.  bemerkt^  nur  bei  einem  Gehalt  von  20  und  mehr  Prozent  Kolophonium 
gute  Resultate  liefert.  Etwa  0,5  g  der  Probe  werden  in  möglichst  wenig  Alkohol 
gelöst  und  mit  alkoholischer  Pottaschelösung  mittels  Phenolphtalein  als  Indikator  neu- 
tralisiert Diese  Lösung  gieSt  man  in  ungefähr  100  ccm  Wasser  und  setzt  eine 
Lösung  von  0,5  g  Silbemitrat  in  wenig  Wasser  zu,  wodurch  Silbersalze  der  beiden 
Harzsauren  gefällt  werden.  Durch  zweimalige  Extraktion  mit  Äther,  in  welchem  das 
Silbersalz  der  Kolophonsauren,  nicht  aber  jenes  der  Schellacklösung  löslich  ist,  werden 
beide  getrennt.  Die  ätherische  Lösung  wird  filtriert,  dreimal  mit  Wasser  gewaschen 
und  mit  Salzsäure  geschüttelt  Der  die  Harzsäuren  enthaltende  Äther  wird  wieder  mit 
Wasser  gewaschen,  filtriert,  abdestilliert  und  die  Harzsäuren  getrocknet    A.  Hasierlik, 

L.E.Andes:  Schellack-Ersatzmittel.  —  Kunstschellacke.  (Chenu 
Rev.  Fett-  und  Harz-Ind.  1904,  11,  192.)  —  Die  braunen  Schellackersatzmittel  stellen 
durchwegs  Fragmente  zusammengeschmolzener  Massen  von  mehr  oder  weniger  dunkler 
Färbung  dar,  die  beim  Splittern  sich  etwas  heller  zeigen  und  nicht  auch  eine  gewisse 
Transparenz  erkennen  lassen.  Die  Ersatzmittel  für  gebleichten  Schellack  lassen  sidi 
ausnahmslos  dahin  charakterisieren,  daß  sie  aus  Harzlösungen  durch  Ausfällen  mit 
Wasser  hergestellt  sind,  wobei  man  bestrebt  ist,  die  Stangenfäden  des  gebleichten 
Schellacks  zu  imitieren.  Die  besseren  Schellackersatzmittel  bestehen  aus  kleineren 
Mengen  Schellack,  dann  aber  aus  Kolophonium  und  Karbolsäure,  entweder  einfach  zu- 
sammengeschmolzen oder  in  Alkali- Wasserlösungen  gelöst  und  vermittels  einer  Säure 
ausgefällt.  Alle  derartigen  Produkte  geben,  da  sie  etwa  20 ^/o  Wasser  enthalten, 
trübe  Lösungen,  der  Verbrauch  an  denselben,  um  Lacke  von  bestimmter  Beschaffenheit 
zu  erhalten,  ist  ein  wesentlich  größerer  als  an  Schellack,  wodurch  auch  der  an- 
scheinende Preisvorteil  wegfällt  Die  Eigentümlichkeit  des  Kolophoniums,  sich,  in  Ge- 
stalt von  Lack  aufgetragen,  mit  dem  Finger  als  Mehl  abreiben  zu  lassen,  tritt  auch 
bei  den  Schellackersatzmitteln,  wo  elastisch  machende  trocknende  öle  nicht  verwendet 
werden  können,  in  besonders  starker  Weise  auf.  Nach  der  Ansicht  des  Verf.  ist  e» 
ausgeschlossen,  aus  Kolophonium  ein  dem  Schellack  auch  nur  wenig  nahekommendes 
Produkt  herzustellen.  A,  HtuterUk, 

Über  australisches  Harz.  (Chem.  Rev.  Fett-  und  Harz-Ind.  1904,  11, 
179.)  —  Ein  im  „Scientific  and  Technical  Departement  of  the  Imperial  Institut.** 
geprüftes  aus  Queensland  stammendes  Harz,  welches  für  Kauri  gehalten  wurde,  be- 
sitzt folgende  Eigenschaften:  Das  glänzend  gelbe  Harz  war  in  der  ganzen  Masse 
mit  dunklen  Streifen  und  Flecken  durchsetzt  Sein  Geruch  war,  insbesondere  wenn 
frisch  aufgebrochen,  angenehm  aromatisch.  Es  ist  nahezu  vollständig  löslich  in  Alkohol 
und  Äther,  langsam  in  Benzin  und  sehr  schwer  in  Chloroform.  Das  spezif.  Gewicht  be- 
trug 1,0543,  der  Aschengehalt  0,13  *^/o  und  die  Säurezahl  136,6.    Hiemach  ist  das  Harz 
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von  dem  Neuseeland-Eauri  sehr  verschieden,  da  letzteres  nur  teilweise  in  Alkohol  und 
Äther  löslich  ist  und  eine  Saurezahl  von  etwa  101  besitzt  Dagegen  scheint  das  vor- 
li^ende  Harz  nach  den  chemischen  Eigenschaften  denselben  Ursprung  zu  haben  wie 
das  im  Handel  als  „Austral  8andarack<<  bekannte  Produkt  Letzteres  stammt  aus 
verschiedenen  Arten  von  Callitris,  hauptsächlich  Call,  calcarata,  u.  Call,  verrucosa. 
Sein  spezifisches  Qewicht  ist  1,060,  die  Säurezahl  135,8  und  es  ist  ebenso  wie  das 
fragliche  Harz  in  Alkohol  und  Äther  loslich.  Es  kann  daher  angenommen  werden, 
dafi  das  Queensland-Han  von  einer  Callitris*Art  stammt  und  dem  Sandarack-Harz 
zuzuzählen  ist  Letzteres  wird  hauptsächlich  zur  Firnisbereitung  verwendet,  wozu  sich 
der  afrikanische  am  besten  eignet.  Der  australische  Sandarack  hat  auf  dem  Markte 
einen  niedrigeren  Wert  als  der  afrikanische.  a,  HaalerUk, 

E.  Spaeth:  Die  Untersuchung  von  Bienenwachs.  (Südd.  Apoth.-Ztg. 
1903,  373 — 421.)  —  Als  für  die  Wachsbeurteilung  wichtige  Verfahren  sind  zu  be- 
trachten: 1.  Die  Verseifung,  die  Bestimmung  der  Säure-  und  ÄtherzahL  2.  Die  Be- 
stimmung wesentlicher  Bestandteile  des  natürlichen  Wachses,  der  unverseifbaren  Anteile» 
8.  Die  Methoden  zum  qualitativen  und  quantitativen  Nachweis  der  verschiedenen 
Verfälschungsmittel.  4.  Die  physikalischen  Methoden.  Verf.  gibt  einen  gedrängten 
Dberblick  über  die  Literatur  der  Bienenwachsuntersuchung.  In  erster  Linie  führt  man 
die  Bestimmung  der  Säure-  und  Ätherzahl  aus.  Voraussetzung  für  eine  vollkommene 
Veraeifang  ist  die  Verwendung  eines  absoluten  Alkohols  bei  der  Herstellung  der 
Lauge  und  weiters  eine  nicht  viel  mehr  als  8  g  betragende  Wachsmenge.  Besondere 
Aufmerksamkeit  ist  der  Beschaffenheit  der  Verseifungsflüssigkeit  gegen  das  Ende  der 
Verseifung  nach  einstündigem  Erhitzen  am  Rückflufikühler  zuzuwenden.  Germgere 
undurchsichtige  Trübung  ohne  Ausscheidung  uuverseifter  Teile  zeigt  an,  daß  neutrale 
Stoffe  Ceresin,  in  geringerer  Menge  (5 — 10  ^/o)  zugesetzt  sind.  Ausscheidung  uuver- 
seifter Teile  beweist,  daß  diese  in  größerer  Menge  zugesetzt  sind,  da  reines  Wache 
fast  vollkommen  klar  verseift  Die  Prüfung  der  Säurezahl  nach  Buchner 's  An- 
weisung läßt  erkennen,  ob  Stearinsäure,  Harzsäuren  vorhanden  sind,  deren  Anwesen- 
heit noch  durch  die  qualitativen  Proben  bestätigt  wird.  Japanwachs,  Preßtalg,  Kokos- 
nufifett^  Palmöl  können  durch  die  angegebene  Methode  der  Isolierung  der  Fettsäuren 
und  Bestimmung  der  Verseifungszahl  ebenfalls  nicht  unschwer  erkannt  werden;  eine 
onvoUständige  Lösung  des  Wachses  in  Chloroform  weist  auf  den  Zusatz  von  Carnauba^ 
wachs  hin,  das  meist  aber  von  Stearinsäure  und  Ceresin  bezw.  Paraffin  begleitet  wird. 
Plreßtalg  und  Schweinefett  ergeben  sich  durch  die  erhöhte  Jodzahl  besonders  der 
isolierten  Fettsäuren.  Durch  geeignete  Abscheidung  der  unverseifbaren  Stoffe,  durch 
quantitative  Trennung  dieser  voneinander  im  Zusammenhange  mit  der  Menge  der  aus 
der  abgeschiedenen  Seife  isolierten  Fettoauren  und  Prüfung  ihrer  Eigenschaften  hofft 
Verf.  in  Kürze  die  Wachsuntersuchung  sicherer  gestalten  zu  können.       A.  Hcuterlik. 

Wilhelm  Hirsohel:  Die  Untersuchung  des  Extraktionsbienen- 
wachses. (Chem.-Ztg.  1904,  28,  212 — 213.)  —  Extraktions  wachs  ist  ein  Produkt, 
das  aus  den  Preßrückständen  der  Bienenwaben  durch  Extraktion  mittels  Benzin  ge- 
wonnen winL  Diese  Bezeichnung  wird  häufig  benutzt  um  Wachskompositionen  oder 
staA  verfälschtes  Bienenwachs  an  den  Mann  zu  bringen.  Das  untersuchte  Extraktions* 
wachs,  dessen  Reinheit  dem  Verf.  garantiert  wurde,  stellte  eine  dunkelbraune  weiche, 
anangenehm  riechende  Masse  vor,  die  sich  klebrig  anfühlt  und,  zum  Unterschiede  von 
normalem  Wachs,  beim  Kauen  an  den  Zähnen  klebt  und  nicht  an  der  Messerklinge 
haftet,  wenn  man  es  zerschneidet.  Beim  Auskochen  mit  Wasser  gab  es  an  dieses 
einen  gelben  Farbstoff  ab.  Drei  Proben  Extraktionswachs  gaben  folgende  Zahlenwerte : 
Saurezahl  23,3—27,1,  Ätherzahl  66,7—68,7,  Verseifungszahl  92—94,5,  Verhältnis- 
lahl  2,46— 2,95,  Buchner'sche  Säurezahl  11,9—13,2,  Jodzahl  31,2—39,6,  Schmelz- 
punkt 61,3®— 62,5^  Spez.  Gewicht  0,953—0,957.     Sämtliche  Zahlen  mit  Ausnahme 
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des  Schmelzpunktes  und  des  spez.  Gewichtes  weichen  von  denen  des  echten  Bienen? 
waqhses  ah  und  zwar  am  auffallendsten  die  Jodzahl  und  die  Buchner'sche  Säure- 
zahl. Alle  drei  Proben  geben  schwache  Harzreaktion  sowohl  nach  Donath,  als  auch 
nach  Storch-Morawski.  Die  Weinmann'sche  Paraffinreaktion  ergab  starke  Trü- 
bung bis  schwachen  Niederschlag,  als  ob  ungefähr  ö  %  Paraffin  beigemengt  wären.  Bd 
der  Fehlin g'schen  Reaktion  auf  Stearinsäure  erhält  man  nur  eine  milchige  Trübung. 

A,  Hasterlik. 

Uugo  Kühl:  Bestimmung  der  Yerseifungzahl  des  Bienenwachse^ 
nach  von  HübL  (Pharm.  Zg.,  1904,  49,  492.)  —  Nach  Versuchen  des  Verf.  ist 
die  beste  Modifikation  der  v.  HübTschen  Methode  die  von  Röttger.  Sie  besteht 
darin,  S  g  Wachs  auf  dem  Drahtnetze  direkt  mittels  Rückflußkühlers  eine  Stunde  lang 
mit  kleiner  Flamme  zu  verseifen.  De  man  während  des  Prozesses  der  Verseifung  nicht 
iimzüschütteln  braucht,  wird  das  Verfahren  auch  weniger  zeitraubend  als  alle  anderen. 

A.  Hasierlik. 

W.  Herb^ig:  Über  TürkischrotGl  und  die  Einwirkung  konzentrierter 
Schwofelsäure  auf  Olivenöl.  (Färberei-Ztg.  1902,  18,  277—282;  1903,  14,  293—296, 
897—403,  423-426;  1904,  15,  21-24;  Chem.  Centrbl.  1902,  II,  1079;  1903,  ü,  920,  1479—1480; 
1904.1,228,616.) 

S.  v.  Rola-Stanislawski :  Das  RicinusOl  und  seine  Präparate.  (Chem.  Rev. 
Fett-  u.  Harz-Ind.  1904,  11,  247-248.) 

Walter  Lippert:  Über  Neuerungen  in  der  Analyse  und  Fabrikation  von 
Lacken. und  Firnissen.    (Chem.  Rev.  Fett-  u.  Harz-Ind.  1904,  11,  147—149  u.  164—167.) 

Walter  Lippert:  Über  Terpentinöl,  Leinöl  und  Leinölfirnis,  ihre  Sur^ 
rogate   und   Verfälschungen.    (Chem.  Rev.  Fett-  u.  Harz-Ind.  1904,  11,   176—178  und 

200-203 ) 

R.  Hodnrek:    Zur  Kenntnis  der  schweren  Teer  öle.    (Osterr.  Chem.-Ztg.  1904, 

7,  365-370.) 

Die  vegetabilischen  Fette  und  Wachse  Indochinas.  (Chem.  Rev.  Fett-  o^ 
Harz-Ind,  1904,  11,  126-127.) 

Patente. 

Peter  Krebitz  in  München:  Verfahren  zur  Herstellung  einer  unlöslichen 
Seife,  deren  Beschaffenheit  eine  leichte  A|bscheidung  des  Glycerins  ermög- 
licht. D.R.P.  155108  vom  18.  Dezember  1902.  (Patentbl.  1904,  25,  1660.)  -  Das  aus  Neutra!* 
fett  und  einem  Metallhydroxyd,  z.  B.  Kalkmilch,  bestehende  Gemisch  wird  zum  Sieden  gebracht 
und  hierauf  bei  abgestelltem  Feuer  mehrere  Stunden  gedeckt  stehen  gelassen. 

Dr.  Rndolf  Reiß  in  Charlottenburg:  Verfahren  zur  Herstellung  einer  leicht 
resorbierbaren,  salbenförmigen  Salizylsäureseife.  D.R.P.  154548  vom  26.  Jun^ 
1902.  (Patentbl.  1904,  26,  1665.)  -  Neutrale  oder  überfette  Seifen  werden  vollständig  getrocknet, 
mit  Vaselin  verrieben  und  mit  Salicylsäure  gemischt.  Das  Produkt  verändert  sich  nicht;  die 
Salicylsäure  ist  darin  in  freier  Form  enthalten. 

Wilhelm  Traine  in  Wiesbaden:  Verfahren  zur  Herstellung  von  fetten  Lacken 
und  harzhaltigen  Firnissen.  D.R.P.  154756  vom  11.  September  1902.  (Patentbl  1904» 
25,  1601.)  —  Das  Verfahren  ist  dadurch  gekennzeichnet,  daß  die  fetten  oder  die  zur  Ver- 
dünnung benutzten  ätherischen  öle  außer  dem  Harzzusatz  noch  einen  Zusatz  von  Naphtalin 
erbalten.  Durch  die  Gegenwart  von  Harz  oder  Harzprodukten  wird  die  Löslichkeit  des  Naph^ 
talins  in  Leinöl  erheblich  erhöht.  Die  Konsistenz  des  fertigen  Produkts  wird  durch  den  Naph« 
talinzusatz  eine  leichtere.  Ferner  bewirkt  die  Gegenwart  des  Naphtalins,  daß  das  Leinöl  bei 
der  Auflösung  von  Sikkativ  sich  nicht  trübt,  sondern  vollkommen  klar  bleibt  wie  gekochter 
Firnis.  Man  kann  auch  so  verfahren,  daß  man  zunächst  Naphtalin  und  Harz  zusammenschmilzt 
und  das  Geroisch  dann  den  fetten  ölen  und  Firnissen  zusetzt. 

Guido  Riitgers  in  Wien:  Verfahren  zum  Konservieren  von  Holz.  D.RP. 
151020  vom  22.  Juli  1902.  (Patentbl.  1904,  25,  919.)  —  Zum  Konservieren  des  Holzes  wird 
eine  Teerölharzseifenlösung  verwendet,  welche  ganz  oder  doch  zum  größten  Teil  mittels  Am- 
moniaks oder  geeigneter  Ammonsalze  als  Verseifungsmittel  hergestellt  ist.  Das  Mittel  wird 
z.  B.  in  folgender  Weise  bereitet:   Schweres  Steinkohlen-,  Braunkohlen-  oder  Holzteeröl  wird 


Digitized  by 


Google 


•.Band. 
l&FeliniArlMS. 


1  Referate.  —  Ätherische  öle.  247 


mit  nngefthr  dem  dritten  Teil  Harz  (Kolophonium)  zusammengeschmolzen;  nach  genügendei* 
AbkQhlung  wird  unter  stetigem  Rflhren  die  berechnete  Menge  Ammoniakflüssigkeit  allmählich 
hinzugesetzt  und  das  Ganze  eine  Zeitlang  gut  gerOhrt.  Bei  Anwendung  eines  Ammoniaksalzes^ 
empfiehlt  es  sich,  das  trockne  Salz  mit  dem  Ol-Harzgemisch  in  geeigneten  Gefäßen  solange 
zusammenzuschmelzen,  bis  das  infolge  der  Zersetzung  des  Ammoniumsalzes  eintretend» 
Schäumen  aufgehört  hat. 

Kütgerswerke,  Akt.'Ges.  in  Berlin:  Verfahren  zur  Behandlung  von  rohen 
Teer-  und  Mineralölen  behufs  Gewinnung  eines  geruchschwachen  vis^ 
kosen  Öls  und  eines  schwefelfreien  leichten  Öles.  D.RP.  155108  vom  18.  De- 
zember 1902.  (Patentbl.  1904,  25,  1660.)  —  Die  mit  einem  Bleisalz,  zweckmäßig  mit  basischem; 
oder  neutralem  Bleiacetat,  in  wässeriger  Lösung  versetzten  öle  werden  erhitzt;  uUd  unter 
gleichzeitigem  Einleiten  von  überhitztem  Wasserdampf  destilliert,  bis  etwa  20%  des  öle» 
flbergetrieben  sind. 

Richard  Blnme  in  Magdeburg:  Verfahren  zur  Herstellung  eines  Firniser- 
satzes aus  Harzöl.  D.R.P.  154219  vom  10.  Mai  1902.  (Patentbl.  1904,  26,  1502.)  —  Ein 
Firnisersatz  aus  Harzöl  wird  erhalten,  indem  man  dieses  mit  schwer  oder  nicht  trocknenden, 
ölen,  vornehmlich  Rizinusöl  und  Mandelöl,  und  außerdem  mit  Brauerpech  veraetzt,  zum  Zweck» 
den  Firnis  leicht  trocknend  und  beim  schwachen  Erwärmen  nicht  klebend  zu  machen. 

Richard  Blnme  in  Magdeburg:  Verfahren  zur  Herstellung  eines  Firnis- 
ersatzes aus  Harzöl.  D.R.P.  155107  vom  28.  Januar  1903.  Zusatz  zum  Patent  154219 
vom  10.  Mai  1902.  (Patentbl.  19ü4,  25,  1660.)  —  Das  Hauptpatent  154  219  betrifft  die  Her- 
Stellung  eines  Firnisersatzes  aus  Harzöl,  dem  durch  Zusatz  einer  Basissubstanz  aus  Brennpech, 
sowie  von  schwer  oder  nicht  trocknenden  ölen,  vornehmlich  Ricinusöl  und  Mandelöl,  die 
Fähigkeit  verliehen  wird,  gut  zu  trocknen  und  beim  Erwärmen  nicht  nachzukleben.  Es  wurde 
nun  gefunden,  daß  sich  an  Stelle  des  Mandelöles  bezw.  Ricinusöles  Mineralöl  bei  der  Herstel- 
lung der  Basissub»tanz  verwenden  läßt.  Die  Eigenschaften  des  fertigen  Produkts  gegenüber 
dem  im  Patent  154219  beschriebenen  werden  dadurch  nicht  verändert. 

Franz  Sater  in  Berlin:.  Kleb  mittel  zum  Befestigen  von  Linoleum  u.  dergl. 
D.R.P.  155046  vom  23.  Juli  1903.  (Patentbl.  1904.  25.  1660.)  —  Das  Mittel  besteht  aus  Me- 
lasse, Harz,'Kopal  und  dem  AsphaltdestilJat  Primol.  Die  Mischung  hat  große  Bindekraft,  sie 
ist  stets  gebrauchsfertig,  trocknet  schnell,  wird  dabei  nicht  spröde  und  isoliert  gegen  Feuch- 
tigkeit. ^1.  Oelker, 

Ätherische  öle. 

Saml.  8«  Sadtler:  Ein  Verfahren  für  die  Bestimmung  gewisser 
Aldehyde  und  Ketone  in  ätherischen  Ölen.  (Journ,  Soc.  Chem.  Ind.  1904, 
23,  303—305.)  —  Zur  Bestimmung  des  Citrals  in  Citronenöl  werden  10  g  von  letz- 
terem in  einem  Erlenmeyer-Kolben  mit  10  ccm  Wasser,  4  Tropfen  Rosolsäure- 
oder  Phenolphtaleinlösung  und  mit  Vio  N. -Kalilauge  bis  zur  eben  beginnenden  alka- 
lischen Reaktion  versetzt.  Darauf  werden  25  ccm  20Vo-iger  Natrium sulfitlösung  zu- 
gegeben und  eine  gleiche  Menge  davon  zu  einem  blinden  Versuch  abgemessen.  Im 
wohlverschlossenen  Kolben  wird  die  entstehende  Fleischfarbe  durch  Zulaufenlassen 
von  ^,'2  N.-Salzsäure  aus  einer  Bürette  unter  starkem  Schütteln  zum  Verschwinden 
gebracht  und  darauf  geachtet,  daß  die  Flüssigkeit  nie  stark  alkalische  Reaktion 
annimmt.  Wenn  eine  solche  nicht  mehr  auftritt,  wird  der  Kolben  aufs  Wasserbad 
gesetzt  und  mit  dem  Schütteln  und  Neutralisieren  in  der  Wärme  fortgefahren.  Es 
sollen  stets  mehrere  Versuche  gleichzeitig  ausgeführt  und  zu  jedem  eine  besondere 
Bürette  mit  Normalsäure  verwendet  werden.  Wenn  keine  Färbung  mehr  auftritt, 
wird  der  Kolbeninhalt  abgekühlt;  die  Färbung  des  blinden  Versuches  wird  dann  eben- 
falls mit  ^/a  N. -Salzsäure  zum  Verschwinden  gebracht  und  darauf  werden  beide  mit 
Va  N.-Natronlauge  bis  zur  eben  wieder  beginnenden  Färbung  titriert.  Die  Summe  der 
Anzahl  von  ccm  Säure  und  Alkali  beim  blinden  Versuch,  abzüglich  der  Natronlauge 
werden  abgezogen  von  denen  des  Versuches  und  die  Anzahl  ccm  ^h  N.-Salzsäure 
auf  Citral  umgerechnet,  wobei  ein  Molekül  des  letzteren  zwei  Molekülen  Salzsäure 
entspricht.  Durch  Division  durch  das  Gewicht  des  angewandten  Öles  ergibt  sich  der 
Prozentgehalt  an  Citral.    Mehrere  Citronenöle  wiesen  Citralgehalte  von  3,08 — 4,49  ^/ö 
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auf.  —  Lemongrasöl  ist  mit  Kerosin  entsprechend  zu  verdünnen ;  sein  Gitralgehalt  war 
in  mehreren  Proben  71,24 — 78,04®/o.  —  Zimtöl  wird  ebenfalls  mit  Kerosin  ver- 
dünnt; der  Zimtaldehydgehalt  von  zwei  Proben  war  62,37 — 70,94  ®/o.  ^—  Der  E^arvon- 
gehalt  von  Kümmelöl  war  65,1  °/o.  —  ^-  -*^«. 

W.  H.  Simmons:  Untersuchung  von  RosenöL  (Chem.  and  Drugg. 
1904,  66,  703.)  —  Die  Bestimmung  der  Jodzahl  ist  ein  wertvolles  Mittel  zur  Beur- 
teilung des  Rosenöles;  bei  den  untersuchten  Proben,  die  sich  ihrem  sonstigen  Ver- 
halten nach  als  echt  erwiesen,  schwankte  die  Jodzahl  von  187 — 194.  Yerdäditige 
Muster  zeigten  solche  von  199 — 210.  —  Die  Refraktion  lag  bei  Proben,  die  allen 
sonstigen  Anforderungen  entsprachen,  zwischen  1,4592  und  1,4654,  im  Durchschnitt 
bei  1,4626.     Bei  verdäx;htigen  Proben  lagen  diese  Werte  zwischen  1,4615  und  1,4770 

a  Mai. 

W.  H.  Simmons:  Brechungsindex  von  Nelkenöl.  (Chem.  News  1904, 
90,  146.)  —  Die  Bestimmung  des  Brechungsexponenten  ist  für  die  Beurteilung  vieler 
ätherischen  Ole  von  Nutzen,  insbesondere  für  die  des  Nelkenöles.  Sein  Haupt- 
bestandteil, das  Eugenol,  besitzt  z.  B.  einen  solchen  von  n^  =  1,5412,  und  es  zeigte 
sich,  daß  der  Brechungsindex  dem  Eugenolgehalt  proportional  ist.  Bei  Olproben  un- 
bekannter Herkunft  ist  es  indessen  nicht  angängig,  diese  auf  Grund  des  Brechunga- 
index  allein  zu  beurteilen.  Die  Untersuchung  von  neun  Proben  Nelkenöl  ergab 
folgende  Zahlen: 


Spez.  Gewicht  bei  15^ 

DrehuDg 

Hrechungsindex  n^ 

Phenol 

1,0606 

— 

— 

93  Vo 

1,0509 

-  0*^44' 

1,5382 

88. 

1.0506 

-0«>63' 

1.5318 

86  . 

1,0475 

-P 

1,5304 

86. 

1,0455 

-0<>23' 

1,5297 

85,5  «;o 

1,0560 

—  0<»35' 

1,5340 

92    . 

1,0549 

-  OMO, 

1,5340 

91.5, 

1,0507 

-0*54' 

1,5336 

87    . 

1,0617 

-0^0' 

1,5327 

82    . 

Die  letzte  Probe,  die  nach  dem  Brechungsindex  einen  Phenolgehalt  von  86  bis 
88®/o  erwarten  ließ,  besaß  in  Wirklichkeit  einen  solchen  von  nur  82%.       C  MaL 

Ernst  Edw.  Sundwik:  Einige  Beobachtungen  über  das  durch  trockene 
Destillation  erhaltene  Terpentinöl.  (Pharm.  Centrh.  1904,  45,  859 — 860.) 
—  Während  die  verschiedenen  Terpentinöle  bekanntlich  bisher  durch  Destillation  von 
Koniferenbalsamen  mit  Wasserdampf  erhalten  wurden,  gewinnt  man  neuerdings  in  Fin- 
land  durch  trockene  Destillation  von  Föhrenholz  zum  Zwecke  der  Teerbereitung  Ter- 
pentinöl als  Nebenprodukt,  das  zuerst  fast  schwarz  ist,  nach  der  Reinigung  durch 
Destillation  aber  farblos  und  stark  lichtbrechend  wird.  Es  unterscheidet  sich  durch 
seinen  teerartigen  Geruch  von  dem  mit  Wasserdampf  übergetriebenen  Terpentinöl. 
Durch  die  bei  der  Bereitung  angewandte  hohe  Temperatur  tritt  eine  Umlagerung  im 
Molekül  ein,  so  daß  derartiges  Terpentinöl  nicht  mehr  imstande  ist,  Sauerstoff  auf- 
zunehmen und  die  darauf  beruhenden  Reaktionen  zu  geben,  z.  B.  die  Guayakieaktion 
auf  Blutfarbstoff,  bei  frischer  Milch  u.  s.  w.  sowie  um  Phosphor  zu  oxydieren.  Ek 
verpufft  nicht  mit  Jod  und  ein  damit  getränkter  Papieratreifen  färbt  sich  in  einer 
Chlor- Atmosphäre  nur  grau  unter  unbedeutender  Cblorwasserstoffentwickelung,  während 
gewöhnliches  Terpentinöl  mit  Jod  verpufft  und  in  Chlor  dichte  Rauchwolken  von 
Chlorwasserstoff  und  fein  verteilter  Kohle  gibt  Das  durch  trockene  Destillation  ge- 
wonneAe  Terpentinöl  ist  viel  starker  giftig,  als  das  gewöhnliche.  C,  Mai. 
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U*  Hersfeld:  Untersuchung  von  Terpentinöl«  (Zeitschr.  öffenü.  Ghem. 
1904,  10,  382 — 383.)  —  Beim  Schütteln  von  raffiniertem  Kienöl,  das  jetzt  vielfach 
4d8  Ersatz-  und  Fälschungsmittel  des  Terpentinöls  benutzt  wird,  mit  Schwefliger  Säure 
ärbt  sich  die  ölschicht  gelblichgriin.  Die  Reaktion  ist  so  stark,  daß  10  ^/o  Kienöl 
in  Terpentinöl  noch  zu  erkennen  sind,  allerdiogs  unter  Anwendung  einer  G^enprobe 
mit  reinem  Terpentinöl.  O.  Mau 

Ino  MeCimdless:  Die  technische  Analyse  von  Terpentinöl  mit- 
tels einer  neuen  Methode  zum  Nachweise  von  Verfälschungen  mit 
Petroleum  und  KienöL  (Joum.  Americ  Chem.  Soc.  1904,  26,  981 — 985.)  — 
Durch  eine  Verordnung  wurde  vor  kurzem  im  Staate  Georgia  die  Verfälschung  reinen 
Terpentins  mit  Petroleum,  Kienöl  oder  anderen  Verfölschungsmitteln  verboten.  Verf. 
hatte  die  Aufgabe,  ein  Verfahren  zum  Nachweise  solcher  Fälschungen  auszuarbeiten. 
Wie  Wo rs teil  (Joum.  Soc.  Chem.  Ind.  1904,  28,  302)  schon  dargelegt  hat,  und 
wie  Verf.  bei  seinen  Versuchen  mit  Terpentin  von  zweifelloser  Reinheit  bestätigt  fand, 
können  geringe  Mengen  der  gebräuchlichen  Fälschungsmittel  —  Mineralöl,  Gasolin, 
Harzöl  und  Kienöl  —  durch  die  Bestimmung  des  spezifischen  Gewichtes,  des  Ent- 
flanimungspunktes  und  des  Jodabsorptionsvermögens  nicht  nachgewiesen  werden. 
Bessere  Dienste  leistet  schon  das  Verfahren  von  Armstrong  zum  Nachweise  von 
Petroleum  durch  Polymerisation  mit  Schwefelsäure,  es  ist  indessen  in  der  Ausführung 
«ehr  langwierig  und  versagt,  sobald  der  Gehalt  an  Fälschungsmitteln  unter  4^/o  herab* 
«nkt,  während  10  ^/o  allerdings  leicht  so  nachgewiesen  werden.  Verf.  erhielt  recht 
befriedigende  Resultate  durch  Bestimmung  des  Brechungsindex  der  durch  Wasser- 
dampfdestillation und  Polymerisation  resultierenden  öle.  Hierzu  werden  in  einem 
&)0  Gcm-Kolben  aus  Jenenser  Glas  100  ccm  des  Öles  allmählich  unter  tüchtigem 
Schütteln  und  Kühlen  mit  50  ccm  konzentrierter  Schwefelsäure  versetzt.  Hierauf 
gibt  man  25  ccm  Wasser  zu  und  verbindet  den  Kolben  unter  Einschaltung  eines 
Kugelrohrs  mit  einem  Kühler  und  einem  Dampfentwickler.  Die  Wasserdampf- 
destillation wird  so  reguliert,  daß  nichts  von  dem  dunklen  Ol  in  das  Kugelrohr  ge- 
langt Sobald  das  Destillat  100  ccm  betragt,  scheidet  man  das  Ol  ab,  mißt  annähernd 
sdne  Menge  und  bestimmt  seinen  Brechungsindex.  Dann  wird  es  in  eine  trockene 
Glasstöpselflasche  von  50  ccm  übergeführt,  mit  dem  gleichen  Volumen  rauchender 
Schwefelsäure  versetzt  und  unter  zeitweisem  Lüften  des  Stopfens  tüchtig  geschüttelt 
Das  Gremisch  wird  hierauf  in  kaltes  Wasser  gegossen,  das  abgeschiedene  Ol  nochmals 
mit  Wasserdampf  destilliert  und  genau  in  der  beschriebenen  Weise  verfahren.  Dasselbe 
geschieht  zum  drittenmal,  wobei  aber  besser  die  doppelte  Menge  Schwefelsäure  ge- 
nommen wird.  Die  Bestimmung  des  Brechungsindex  mit  dem  schließlich  resultierenden 
öl  geschah  mit  dem  Z ei ß 'sehen  Butterrefraktometer  bei  25^  C  und  unter  Verwendung 
von  Natriumlicht  Wie  aus  den  mitgeteilten  Resultaten  ersichtlich,  wurde  in  keinem 
Falle  bei  echten  Terpentinen  und  Kienölen  ein  Brechungsindex  unter  30  (Skala  des 
Butterrefraktometers)  erhalten.  Sobald  aber  nur  1  ^/o  Kerosin  anwesend  war,  fiel  dieser 
Wert  auf  25  nach  der  dritten  und  auf  22  nach  weiterer  Polymerisation.  Je  größer 
der  Gehalt  am  Fälschungsmittel  war,  um  so  geringer  wurde  der  Brechungsindex.  Es 
ist  bisher  noch  nicht  gelungen,  dieses  Verfahren  zu  einem  quantitativen  zu  gestalten, 
indessen  kann  man  bei  einer  Refraktometerzahl  von  22  auf  Zusatz  von  Petroleum 
schließen.  Naphta  und  Kerosin  von  niedrigem  Siedepunkt  setzen  die  Zahl  noch  weiter 
herab.  Verfälschungen  mit  Harzölen  können  durch  die  Liebermann-Storch'sche 
Methode  nachgewiesen  werden.  Verfälschung  mit  Kienöl  ist  unwahrscheinlich,  da 
zwischen  diesem  und  dem  Terpentin  kaum  ein  Preisunterschied  besteht  Roh-Kienöl 
gibt  sich  übrigens  schon  durch  den  Geruch  zu  erkennen.  Gereinigtes  Kienöl  weist 
Verf.  nach,  indem  er  100  ccm  der  Probe,  nachdem  in  oben  beschriebener  Weise  die 
Abwesenheit  von  Kerosin  oder  Naphta  festgestellt  wurde,  in  einem  der  von  Engler 
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[d.  Nähr.-  n.  Qaniifimjitel. 


zur  DestiUatiou  von  Leuchtölen  angegebenen  Kolben  mit  kleiner  Flamme  destilliert 
und  in  den  zuerst  übergehenden  0,6  ccm  des  Destillates  bei  25°  den  Brechungsindex 
bestimmt.  Dieser  beträgt  gewöhnlich  61 — 63  und  fällt  bei  nicht  reinem  Ol  unter  60. 
Kienöle  geben  hier  gewöhnlich  59,  58  und  sogar  57;  besitzen  sie  aber  keinen  sa 
niedrigen  Brechungsindex  am  Anfang,  so  zeigen  sie  einen  um  so  höheren  am  Schluß 
der  Destillation.  Wenn  man  den  97-sten  und  98-sten  ccm  des  Destillates  gesondert 
aufhängt,  so  erhält  man  bei  echtem  Terpentin  einen  Refraktometerwert  von  höchstens 
77,  meist  aber  geringer;  Kienöl  hingegen  gibt  immer  über  77  und  geht  sogar  bis  90 
hinauf.  Als  weiterer  Unterschied  ist  noch  zu  erwähnen,  daß  von  reinem  Terpentin^ 
95°/o  bei  165®  überdestilliert  sind,  während  beim  Kienöl  diese  Menge  erst  bei  be- 
deutend höherer  Temperatur  erreicht  wird.  Vielleicht  lassen  sich  die  angegebenen 
Methoden  unter  entsprechender  Abänderung  auch  für  den  Nachweis  von  Terpentin  in 
den  teueren  ätherischen  Ölen  verwenden.  C.  A.  Neufeld. 

F.  Rochnssen:  Fortschritte  auf  dem  Gebiete  der  Terpene  und  fttheri^ 
sehen  öle.    (Chem.-Ztg.  1904,  28,  225—229.) 

Patente. 

Heine  &.  Co.  in  Leipzig:  Verfahren  zur  Gewinnung  eines  Terpenalkohols 
CioHigO  aus  Petitjjrainöl.  D.K.P.  150495  vom  6.  November  1902.  (Patentbl.  1904.  2o. 
1124)  —  Das  Neroliöl  enthält  einen  Terpenalkohol ,  CioHigO  von  ros^nartigem  Geroch  teils 
in  freiem,  teils  in  verestertem  Znstande,  der  «Nerol**  genannt  worden  ist.  £s  wurde  nun  im 
Petitgrainöl  eine  billigere  Quelle  zur  Gewinnung  des  Nerols  entdeckt  und  ein  Verfahren  zur 
Abscheidung  desselben  aus  diesem  öl  aufgefunden.  Dieses  Verfahren  gründet  sich  auf  die 
bekannte  Isolierung  primärer  Terpenalkohole,  wie  Geraniol,  Citronellol,  aus  ätherischen  Ölen 
durch  Überführung  derselben  in  ihre  sauren  Phtalsäureester  und  Reinigen  dieser  in  verdünnter 
Sodalösung  aufgelösten  Ester  durch  Ausschütteln  mit  Äther.  Das  so  gewonnene  Nerol  ist 
stets  stark  geraniolhaltig  (nach  Passy,  Bull.  Soc.  chim.  Paris,  [3],  17,  519,  enthält  Petitgrain- 
öl Geraniol);  es  kann  aber  bereits  in  diesem  Zustande  Verwendung  finden,  da  es  vorwiegend 
zur  Herstellung  rosenartig  riechender  Gemische  dienen  soll,  das  Rosenöl  aber  bekanntlich  als 
Hauptbestanteil  Geraniol  enthält.  Das  Nerol  kann  auch  durch  Behandlung  mit  Chlorcalciam 
von  Geraniol  befreit  werden,  da  es  mit  Ghlorcalcium  keine  feste  Verbindung  liefert. 

Haarmann  &  Reimer,  Chemische  Fabrik  G.  m.  b.  H.  zu  Holzminden:  Verfahren  zur 
Darstellung  synthetischer  Blumengerüche.  D.R.P.  150501  Vom  29.  November  1902, 
(Patentbl.  1904,  25,  975.)  —  Der  bei  etwa  160^  unter  10  mm  Druck  siedende,  ,Famesol*  ge- 
nannte Alkohol  CigHseO  vom  spez.  Gewicht  0,885  und  dem  Berechnungsindex  no  =  1.41^, 
dessen  entsprechender  Aldehyd  ein  Semikarbazon  vom  Schmelzpunkt  133 — 135°  liefert,  wird 
den  Mischungen  anderer  künstlicher  oder  natürlicher  Riechstoffe  zugesetzt.  Auch  können 
natürliche  Blütenöle  durch  Zusatz  dieses  Alkohols  in  ihrem  Geruch  verstärkt  und  verbessert 
werden.  A.  Oelkcr, 


Gesfetze,  Gesetz -Entwürfe,  Yerordniingen  u.  %.  w«, 
Geriehts  -  Entseheldungen. 

Allgemeines« 

Preußen.  Verfü|2^ung:  des  Ministers  der  geistlichen  Unterrichts-  und  Medizinalan- 
gelegenheiten, betr.  Anstalten  zur  technischen  Untersuchung  von  Nahrungs- 
und  Genußmitteln  vom  5.  Januar  1905.  —  Auf  Grund  des  §  16  Abs.  4  der  Vorschriften, 
betr.  die  Prüfung  der  Nahrungsmittelchemiker,  ist  den  staatlichen  Anstalten  zur  technischen 
Untersuchung  von  Nahrungs-  und  Genußmitteln,  an  welchen  die  nach  No.  4  im  ersten  Absatz 
des  genannten  Paragraphen  nachzuweisende,  praktische  Ausbildung  erworben  werden  kann,  das 
der  Landwirtschaftskammer  für  di  e  Pro  vinz  Brandenburg  unterstehende 
Nahrungsmittel-Untersuchungsamt  zu  Berlin  gleichgestellt  worden. 
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Fleiscli,  Fleischwaren  und  diätetische  Nährmittel. 

Prenfien*  Allgemeine  Ministerial- Verfügung  an  die  Regierungspräsidenten  betr. 
die  Verwendung  von  Hexamethyl  entetramin  als  Fleischkonservierung^? 
mittel.    Vom  1.  Dezember  1904.    (VerOff.  des  Eaiserl.  Ges.-Amte8  1905,  29,  93.) 

In  neuerer  Zeit  wird  zur  Konservierung  von  Fleisch  als  Ersatz  für  den  durch  die  Be- 
kanntmachung des  Herrn  Reichskanzlers  vom  18.  Februar  1902  (R.6.B1.  S.  48)  ^)  auf  Grund 
des  §  21  des  Fleiechbeschaugesetzes  verbotenen  Formaldehyd  «Hexamethylentetramin*'  unter 
dem  Namen  «Carin"  angepriesen.  Das  Kaiserliche  Gesundheitsamt  bat  über  die  Zusammen^ 
Setzung  und  Wirkung  dieses  Mittels  das  abschriftlich  beigefügte ')  Gutachten  abgegeben.  Naclj 
diesem  Gutachten  kann  es  keinem  Zweifel  unterliegen,  daß  die  Wirkung  dieses  Mittels  bei 
der  Fleischkonservierung  der  des  Formaldehyds  gleichsteht  und  daß  femer  durch  Zusatz  von 
Hexamethvlentetramin  zu  Fleisch  regelmäßig  Formaldehyd  entsteht.  Es  wird  daher  der  Verr 
Wendung  des  erstgenannten  Stoffes  zur  Fleischzubereitung  mit  den  gesetzlichen  Mitteln  ent« 
gegenzutreten  und  im  Falle  der  Feststellung  .von  Formaldehyd  in  Fleischwaren,  gleichgültig 
ob  dieser  Stoff  unmittelbar  oder  durch  Vermittelung  von  Hexamethvlentetramin  in  das  Fleisch 
gelangt  ist.  auf  Grund  des  §  26  No.  1,  §  27  No.  1,  §  28  des  Fleiscnbeschaugesetzes  die  straf; 
rechtliche  Verfolgung  herbeizuführen,  ferner,  soweit  es  sich  um  ausländisches  Fleisch  handelt, 
nach  §  19  Abs.  1  unter  II  A.  a  und  §  21  Abs.  1  unter  II  b  der  Bundesratsbestimmungen  D 
zu  verfahren  sein.  Sollten' die  Gerichte  sich  dieser  Auffassung  nicht  anschließen,  sondern  auf 
Grund  der  in  dem  Gutachten  des  Kaiserlichen  Gesundheitsamtes  angedeuteten  Zweifel  zu  frei- 
sprechenden Erkenntnissen  gelangen,  so  ersuchen  wir  uns  hierüber  Bericht  zu  erstatten. 

Gutachten,  betr.  die  Verwendung  von  Hexamethy lentetramin  alsKon- 
servierungsmittel  für  Fleisch.  Erstattet  vom  Kaiserlichen  Gesundheitsamte.  (VerOff^ 
des  Eaiserl.  Ges.-Amt.  1905,  29,  100.) 

Auf  Grund  der  Bestimmungen  in  §  21  des  Gesetzes,  betreffend  die  Schlachtvieh-  un4 
Fleischbeschau,  vom  3.  Juni  1900  ist  durch  die  Bekanntmachung  des  Reichskanzlers  vom 
18.  Februar  1902  eine  Reihe  von  Stoffen  namhaft  gemacht  worden,  die  als  gesundheitsschäd,- 
liche  und  täuschende  Zusätze  bei  Fleisch  im  Sinne  des  angezogenen  Gesetzes  anzusehen  sind, 
Dazu  gehören  auch  der  Formaldehyd  und  die  Zubereitungen,   welche  diesen  Stoff  enthalten. 

Man  ist  nun  in  den  beteiligten  gewerblichen  Kreisen  bemüht  gewesen,  Ersatz  für  die 
genannten  Mittel  zu  finden,  und  hat  für  den  Formaldehyd  das  Hexamethylentetramin  gewählt. 
Da  mit  Hilfe  dieses  Stoffes  das  Formaldehydverbot  umgangen  werden  kann  und  ferner  die 
gegen  den  Formaidehyd  bestehenden  Bedenken  auch  gegen  das  Hexamethvlentetramin  gelten4 
zu  machen  sind,  ist  der  Wunsch  aufgetaucht,  die  gesetzgeberischen  Maßnahmen  auch  auf 
dieses  Konservierungsmittel  auszudehnen. 

Das  Hexamethylentetramin,  welches  entsteht,  wenn  Ammoniak,  und  Formaidehyd  auf<r 
einander  einwirken,  wird  unter  der  Bezeichnung  Urotropin  von  den  Ärzten  angewendet,  um 
eine  Heilwirkung  auszuüben.  Es  ist  kein  indifferenter  Stoff  und  wii*d  demgemäß  auch  nur  in 
genau  abgemessener  Menge  verordnet.  Daher  erscheint  es  nicht  angängig,  das  Mittel  den 
Gewerbetreibenden  zur  beliebigen  Verwendung  bei  der  Herstellung  von  Lebensmitteln  in  die 
Hand  zu  geben,  die  nicht  allein  von  Gesunden,  sondern  auch  von  Kranken  genossen  werden. 
Wenn  auch  den  Konservierungsmitteln  häufig  Gebrauchsanweisungen  beigegeben  werden,  so 
richten  sich  doch  die  Verbraucher  erfahrungsgemäß  nicht  immer  danach;  vielfach  wird  sogar 
damit  in  leichtfertiger  Weise  umgegangen  und  der  Zusatz  nach  Gutdünken  bemessen.  Da  das 
Hexamethylentetramin  verhältnismäßig  leicht,  so  auch  unter  der  Einwirkung  des  saueren 
Magensaftes,  Formaldehyd  abspaltet,  der  zu  den  gesundheitsschädlichen  Stoffen  gezählt  wird, 
so  ist  das  genannte  Mittel  zu  denjenigen  zu  zählen,  die  geeignet  sind,  die  menschliche  Ge- 
sundheit zu  beschädigen. 

Die  Verwendung  des  Präparates  bei  der  Zubereitung  von  Fleisch  und  bei  der  Herstel- 
lung von  Fleischwaren  ist  aber  auch- deshalb  nicht  zu  gestatten,  weil  dadurch  die  Käufer  über 
die  Natur  der  damit  behandelten  Waren  getäuscht  werden.  Dem  Fleischkonservierungsmittel 
Carin.  welches  rund  10  V  Hexamethylentetramin  enthält,  wird  in  den  Anpreisungen  nachge- 
rühmt, daß  es  den  Wurstwaren  ein  stets  frisches  Aussehen  verleibt.  Dem  außerdem  in  dem 
Carin  enthaltenen  Kochsalz  und  Salpeter  kommt  diese  Wirkung  in  dem  angegebeneu  Umfange 
nicht  zu,  sie  würde  also  wesentlich  durch  das  Hexamethylentetramin  hervorgerufen  werden. 
Ein  Stoff,  welcher  derartige  Eigenschaften  besitzt,  nimmt  dem  Käufer  die  Möglichkeit,  sich 
durch  den  Augenschein  Über  die  wahre  Natur  der  damit  behandelten  Ware  zu  unterrichten 
und  gestattet,  einer  schon  durch  ihr  Aussehen  minderwertigen  Wurst  den  Schein  der  Frische 
und  damit  der  Vollwertigkeit  zu  verleihen. 


')  Diese  Zeitschrift  1902,  5,  833. 
')  Nachstehend  abgedruckt. 
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Es  erhebt  sich  nonmehr  die  Frage,  ob  die  Bestimmangen  der  Bekanntmachung  Tom 
18.  Februar  1902  schon  ohne  weiteres  die  Verwendung  des  Hexamethylentetramins  wegen 
seiner  Herstellung  aus  Formaldehyd  treffen.  Die  Frage  ist  nicht  ohne  weiteres  zu  bejahen, 
denn  der  Stoff  ist  weder  Formaldehyd,  noch  eine  Zubereitung,  die  diesen  enthftlt.  Wenn  Am- 
moniak und  Formaldehyd  zusammentreten,  so  entsteht  unter  Abspaltung  von  Wasser  ein  völlig 
neuer  Stoff  mit  neuen,  ihm  eigentümlichen  Eigenschaften,  in  dessen  kleinsten  Teilchen  weder 
Ammoniak,  noch  Formaldehyd  als  solche  vorhanden  sind.  Es  tritt  bei  diesem  Vorgang  aller 
Sauerstoff,  d.  h.  jenes  Element,  durch  welches  die  Natur  der  Aldehyde  wesentlich  bedingt  ist, 
«US  dem  Formaldehyd  in  der  Form  von  Wasser  aus.  Andererseits  tritt  ein  neues  Element,  der 
Stickstoff,  ein,  der  in  dem  Formaldehyd  nicht  enthalten  ist.  Will  man  aus  dem  neogebildelen 
Stoffe  Formaldehyd  und  Ammonii^  zurückerhalten .  so  gelingt  dies  nur  durch  einen  chemischen 
Eingriff,  durch  welchen  das  Wesen  des  Hexamethylentetramins  wieder  völlig  zerstört  wird. 
Bei  diesem  Vorgänge  wird  wiederum  Wasser  aufgenommen,  das  sich  spaltet  und  durch  Ab- 
gabe von  Sauerstoff  den  Formaldehyd  zurückbildet.  Daß  sich  diese  Umwandlung  verh&Itnis* 
m&ßig  leicht  abspielt,  kommt  fOr  die  Beurteilung  der  Frage,  ob  das  Hezamethylentetramin 
«n  sich  Formaldehyd  enthält,  nicht  in  Betracht. 

Als  eine  Formaldehyd  enthaltende  Zubereitung  kann  der  Stoff  ebenfalb  nicht  angesehen 
werden.  Wenn  auch  die  Zubereitung  nicht  scharf  begrenzt  ist,  so  werden  darunter  doch  im 
Allgemeinen  Gemenge  verstanden,  in  denen  die  einzelnen  Bestandteile  ihrem  Wesen  nach  keine 
Verftnderungen  erfahren  haben.  Bei  festen  Gemengen  liegen  z.  B.,  wie  eine  mikroskopische 
Betrachtung  zeigt,  kleine  Teilchen  des  einen  Bestandteiles  neben  solchen  des  anderen  und 
können  auch  wieder  getrennt  werden,  ohne  daß  ihr  Wesen  geändert  wird.  Daß  dies  bei  dem 
Hezametbylentetramin  nicht  der  Fall  ist,  wurde  bereits  oben  gezeigt. 

Um  die  Verwendung  des  Mittels  bei  Fleisch  und  seinen  Zubereitungen  auf  Grund  des 
Fleischbeschaugesetzes  zu  verbieten,  scheint  sich  daher  die  Notwendigkeit  zu  ergeben,  beson- 
dere Maßnahmen  zu  ergreifen.  Es  ist  nicht  zu  verkennen,  daß  eine  Regelung  der  Frage 
wünschenswert  ist,  und  insbesondere  ist  zuzugeben,  daß,  wie  von  dem  Vorsteher  der  staat- 
lichen Untersuchungsanstalt  für  den  Landespolizeibezirk  Berlin  ausgeführt  worden  ist,  die 
Verwendung  von  Hexamethylentetramin  als  Fleischkonservierungsmittel  sowohl  bei  der  Zurück- 
weisung ausländischen  Fleisches  von  der  Einfuhr,  als  auch  in  Straftirozessen,  die  in  Verfolg 
der  inländischen  Fleischbeschau  eingeleitet  werden,  Anlaß  zu  unerfreulichen  Weiterungen  geben 
kann.  Durch  das  amtlich  vorgeschriebene  Untersuchungsverfahren  (Anlage  d  II  2  zur  An- 
weisung D  zum  Gesetze,  betreffend  die  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau,  vom  3.  Juni  1900) 
wird  nicht  nachgewiesen,  ob  der  im  Fleische  vorgefundene  Formaldehyd  direkt  zugesetzt  oder 
durch  Zusatz  von  Hexamethylentetramin  entstanden  ist.  Es  können  sich  Fälle  ereignen,  bei 
denen  Fleisch  wegen  eines  Zusatzes  von  Formaldehyd  beanstandet  wird,  obwohl  tatsächlich 
der  Stoff  als  solcher  nicht  verwendet  wurde.  Vielleicht  empfiehlt  es  sich  aber  trotz  der  vor- 
gebrachten Gründe,  zunächst  von  einer  Erweiterung  der  Bekanntmachung  des  Reichskanzlers 
vom  18.  Februar  1902  Abstand  zu  nehmen  und  erst  den  richterlichen  Behörden  Gelegenheit 
zu  geben,  zu  der  Frage  Stellung  zu  nehmen.  Wenn  Fleisch  mit  Hexamethvlentetramin  ver- 
setzt wird,  so  entsteht  aus  diesem  durch  die  Säure  des  Fleisches  Formaldehyd.  Dieser  ver- 
bleibt bei  dem  Fleische,  übt  auf  dieses  eine  Einwirkung  aus  und  gelangt  somit  bei  der  Zube- 
reitung von  Fleisch  zur  Anwendung  (§  21  des  Gesetzes).  —  Nach  dieser  Anschauung  würde  die 
Verwendung  des  Hexamethylentetramins  schon  auf  Grund  der  bestehenden  Bestimmungen  ver- 
boten sein.  Sollte  es  sich  erweisen,  daß  die  Gerichte  sich  dieser  Anschauung  nicht  anschließen 
and  zu  verurteilenden  Erkenntnissen  wegen  des  Zusatzes  von  Hexamethylentetramin  oder  von 
Zubereitungen,  die  diesen  Stoff  enthalten,  nicht  gelangen,  so  würde  es  allerdings  angezeigt 
sein,  das  Mittel  ausdrücklich  zu  verbieten.  K.  v.  BuMfo. 

Preufien«  Allgemeine  Ministerial- Verfügung  an  die  Regierungspräsidenten  und 
Provinzialsteuerdirektoren  betr.  Ausführung  des  Fleischbeschattgesetzes.  Vom  7. 
Dezember  1904.  (Veröff.  des  Kaiserl.  Ges.- Amtes  1905,  29,  94.)  Zur  weiteren  Ausführung  des 
Fleischbeschaugesetzes,  insbesondere  zur  Beseitigung  von  Zweifeln  und  Verschiedenheiten,  die 
bei  der  Anwendung  der  Vorschriften  über  die  Einfuhr  und  Untersuchung  des  ausländischen 
Fleisches  hervorgetreten  sind,  ordnen  wir  im  Einverständnisse  mit  dem  Herrn  Reichskanzler 
folgendes  an: 

I.  In  neuerer  Zeit  ist  eine  Einfuhr  gekochter  Rinderzungen,  meist  in  Behältern, 
in  denen  die  Zwischenräume  mit  Fett  ausgegossen  sind,  oder  in  einer  Umhüllung  von  Rinds- 
därmen, die  vielfach  rot  gefärbt  sind,  versucht  worden. 

Unter  Berufung  auf  die  allgemeine  Verfügung  vom  22.  Juni  1908  unter  No.  2  (Min.-Bl. 
f.  d.  ges.  innere  Verwaltung  S.  181),  nach  der  gekochte  Lebern  mangels  der  Möglichkeit  einer 
zuverlässigen  Untersuchung  nicht  eingeführt  werden  dürfen,  haben  verschiedene  Beschaustellen 
auch  gekochte  Rinderzungen  aus  gleichem  Grunde  zurückgewiesen ;  bei  anderen  sind  sie  jedoch 
eingelassen  worden. 
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Nach  einer  gutachtlichen  Änßerang  des  Kaiserlichen  Gesundheitsamtes  und  anderer  Sach- 
verständiger werden  Hinderzungen  durch  die  Einwirkung  des  Kochens  nicht  von  allen  in  ihnetk 
etwa  Yorhandenen  Erankheitastoffen  befreit,  insbesondere  kann  hierdurch  die  sichere  Vemich* 
tong  der  bei  Erkrankung  der  Tiere  an  Blutyergiftung  (Septicftmie  und  Pyämie)  im  ganzen 
Fleische  Terbreiteten,  zu  Fleischvergiftungen  des  Menschen  Anlaß  gebenden  Stofife  nicht  erreicht 
^werden.  Femer  kann  an  gekochten  Zungen  eine  Reihe  Ton  wesentlichen  Mflngeln,  wie  die- 
Durchsetzung  mit  Finnen  und  die  Herkunft  von  Tieren,  die  eines  natürlichen  Todes  gestorbea 
Bind,  nur  unsicher  oder  flberhaupt  nicht  erkannt  werden,  üiernach  trifft  die  in  §  12  Abs.  2 
No.  2  des  Fleischbeschaugesetzes  für  die  Einfuhr  zubereiteten  Fleisches  aufgestellte  Voraua- 
setzung,  daß  nach  der  Art  der  Gewinnung  und  Zubereitung  des  Fleisches  Gefahren  für  die- 
menschliche  Gesundheit  erfahrungsgemftß  ausgeschlossen  sind  oder  die  Unschädlichkeit  für  die- 
menachliche  Gesundheit  sich  in  zuverlässiger  Welse  bei  der  Einfuhr  feststellen  läßt,  auf  ge-. 
kochte  Rinderzungen  nicht  zu.  Die  Einfuhr  solcher  Zungen  ist  daher  als  unzu- 
Ifissig  anzusehen. 

Da  jedoch  die  bisher  an  einigen  Beschanstellen  erfolgte  unbeanstandete  Zulassung  ge- 
kochter Zungen  in  Handelskreisen  zu  der  entschuldbaren  Auffassung  geführt  haben  kann, 
daß  der  Bezug  solcher  Ware  aus  dem  Ausland  erlaubt  sei,  hat  die  Versagung  der  ferneren  Ein-^ 
ftihr  gekochter  Zungen  erst  vom  1.  April  1905  ab  einzutreten. 

Unberührt  hiervon  bleibt  das  schon  seit  dem  1.  Oktober  1900  in  Kraft  befindliche  Yer» 
bot  der  Einfuhr  gekochter  Zungen  in  luftdicht  verschlossenen  Büchsen  oder  ähn-^ 
liehen  Gefäßen  (§  12  Abs.  1  des  Fleischbeschaugesetzes). 

II.  Die  Zollbehandlung  der  in  gepökeltem  Zustande  eingeführten  soge- 
nannten Schweineherzschläge  (vgl.  die  vorbezeichnete  allgemeine  Verfügung  vom< 
22.  Juni  1903  unter  Nr.  8)  hat  bisher  der  erforderlichen  Einheitlichkeit  entbehrt.  Von  diesen 
Herzschlägen  werden  regelmäßig  nur  die  zur  Wursibereitung  oder  zu  ähnlichen  Zwecken  ver- 
wertbaren Organe  zum  Genüsse  für  Menschen  verwendet,  während  die  nur  zur  Erzielung  de& 
Mindestgewichtes  von  4  kg  eingeführten  übrigen  geringwertigen  Teile,  wie  Luftröhre,  Lunge, 
Zwerchfell,  Magen  und  Fettteile,  auch  ohne  daß  sie  bei  der  Untersuchung  beanstandet  werden, 
meist  vernichtet  oder  wieder  ausgeführt,  in  seltenen  Fällen  auch  zu  technischen  Zwecken  ver- 
arbeitet werden.  Während  im  allgemeinen  eine  Verzollung  .auch  dieser  minderwertigen  Teile 
verlangt  worden  ist,  sind  sie  bei  verschiedenen  Beschaustellen  namentlich  dann  vom  Zolle 
frei  gelassen  worden,  wenn  eine  Wiederausfuhr  nach  der  Zerlegung  auf  Zollteilungslägem. 
erfolgt  ist. 

Zur  Beseitigung  dieser  Verschiedenheiten  und  zur  Herbeiführung  eines  gleichmäßigen^ 
Verfahrens  bei  der  Untersuchung  ist  in  Zukunft  folgendes  zu  beachten: 

1.  Die  bei  der  Einfuhr  der  Schweineherzschläge  gemachten  Wahrnehmungen  haben  er- 
geben, daß  von  denjenigen  Teilen,  die  tatsächlich  nacn  der  Untersuchung  abgetrennt  und  meist 
vernichtet  oder  wieder  ausgeführt  werden,  einige,  nämlich  der  Kehlkopf,  die  Luftröhre,  die 
Lungen,  der  sehnige  Teil  des  Zwerchfells  sowie  die  Magen-  und  Schlundteile  regelmäßig  in 
gesundheitspolizeilicher  Hinsidit  zu  Bedenken  Anlaß  geben  (§  14  Abs.  1  unter  e  der  Bundes- 
ratsbestimmungen D)  oder  sich  doch  auf  ihre  Unschädlichkeit  für  die  menschliche  Gesundheit 
nicht  in  zuverlässiger  Weise  untersuchen  lassen  (§  12  Abs.  2  Nr.  2  des  Fleischbeschaugesetzes). 
Namentlich  gilt  dies  für  die  Lungen,  die  meist  mit  Brühwasser  verunreinigt  sind  (vgl.  §  3S 
Nr.  18  der  Bundesratsbestimmungen  A)  und  bei  denen  jedenfalls  nicht  mit  Sicherheit  festge- 
stellt werden  kann,  daß  dieser  Mangel  nicht  vorliegt.  Die  vorbezeichneten  Teile  sind  daher 
künftig  durchweg  durch  die  Beschaustellen  bei  der  tierärztlichen  Untersuchung  zu  beanstanden. 
Demgemäß  hat,  soweit  nicht  aus  sonstigen  Gründen  eine  unschädliche  Beseitigung  oder  Zurück- 
weisung ganzer  Schweine herzschläge  stattfinden  muß,  die  Zurückweisung  der  bezeichneten, 
abzutrennenden  Teile  zu  erfolgen.  Auf  Antrag  oder  im  Einverständnisse  mit  dem  Verfügungs- 
berechtigten oder  wenn  dieser  es  ablehnt,  für  die  Zurückschaffung  der  Waren  in  das  Ausland 
zu  sorgen,  kann  jedoch  statt  der  Wiederausfuhr  der  zurückgewiesenen  Teile  die  Vernichtung 
oder  die  Einfuhr  zu  techniscüer  Verwertung  nach  vorheriger  Denaturierung  oder  ohne  solche 
unter  geeigneten  Kontrollmaßregeln  gestattet  werden  (vgl.  §  17  des  Fleischbescbaugesetzes, 
§§  22,  29  der  Bundesratsbestimmungen  D,  §  7  Abs.  1  der  Fleischbeschau-Zollordnung,  der 
sinngemäß  hier  Anwendung  finden  kann;  sowie  die  Anmerkungen  hierzu  und  zu  §  19  F.-Z.-O.  1 
bei  Georg  Schmidt  „die  Fleischbeschauzollordnung,  S.  35,  67,  89  ferner  Schröter  ,das  Fleisch- 
beschaugesetz*  2.  Aufl.  Anmerkung  zu  §  21  B.  B.  D.  S.  165). 

2.  Ftlr  die  Zollpflichtigkeit  gelten  nachstehende  Grundsätze: 

a)  Im  Falle  der  Vernichtung  der  beanstandeten  Fleischteile  kommt  nach  §  22  unter  a 
der  Fleischbeschau-Zollordnung  Zoll  nicht  zur  Erhebung; 

h)  Im  Falle  der  Einfuhr  zur  technischen  Verwertung  tritt  nach  der  neuen  Fassung  der 
Anmerkungen  zu  den  Artikeln  ^Fett*  und  .Fleisch"  in  dem  amtlichen  Warenverzeichnis  zum 
Zolltarif  (Centralblatt  für  das  Deutsche  Reich  1904  S.  189/190)  Zollfreiheit  oder  Zoll- 
ermäßigung ein; 
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c)  Im  Falle  der  Wiederausfuhr  ist  Zoll  zu  erheben,  sofern  die  Wiederausfuhr  nicht  ans 
einem  Teilungslager  erfolgt. 

III.  Nach  §  17  der  Anlage  a  zu  den  Bundesratsbestimmun^en  D  (Anweisung  fOr  die 
tier&rztliche  Untersuchung  des  in  das  Zollinland  eingehenden  Fleisches)  sind  Schweine  (ein- 
schließlich der  Wildschweine)  vor  der  Untersuchung  durch  Spalten  der  Wirbelsftole  und 
des  Kopfes  in  Hälften  zu  zerlegen.  Aus  Interessentenkreisen  ist  die  Bitte  gestellt,  bei  der 
Einfuhr  von  Wildschweinen  auf  eine  solche  Zerlegung  zu  verzichten,  weil  durch  Belassnng 
der  Wildschweine  in  ungeteiltem  Zustande  deren  Haltbarkeit  erhöht  werde.  Es  unterliegt 
keinem  Bedenken,  bei  eingeführten  Wildschweinen  dasselbe  Zugeständnis  wie  bei  Schweinen 
im  Inlande  zu  machen,  dan  nämlich  auf  Antrag  des  Besitzers  von  der  Spaltung  der  Wirbel- 
säule und  des  Kopfes  abgesehen  werden  darf,  wenn  auf  andere  Weise  ausreichend  sicherge- 
stellt wird,  daß  Finnen  nicht  vorhanden  sind  (vgl.  §  27  letzter  Satz  der  Bundesratsbestim- 
mungen  A  und  §  31  der  preußischen  AusfOhrungsbestimmungen  vom  20.  März  1903  ^Min.-BL 
f.  d.  ges.  innere  Verwalt.  S.  56.) 

IV.  Über  die  Rückzahlung  oder  Nachforderung  der  zu  viel  oder  zu  wenig 
erhobenen  Untersuchungsgebühren  enthält  die  Gebührenordnung  für  die  Untersuchung 
4e&  in  das  Zollinland  eingehenden  Fleisches  vom  12.  Juli  1902  keine  besonderen  Vorschriften. 
Durch  die  Rückzahlung  oder  Nachforderuug  aller,  auch  der  kleinsten  Gebührenbeträge  er- 
wachsen den  Beschaustellen  Mühen  und  Kosten,  zu  denen  der  Wert  des  Gegenstandes  hfiufig 
nicht  in  richtigem  Verhältnisse  steht.  In  Anlehnung  an  die  vom  Bundesrate  durch  Beschluß 
vom  13.  März  1890  (S  148  der  Protokolle)  für  die  Zollgefälle  festgestellten  Grundsätze  ordnen 
wir  daher  an,  daß  Gebührenbeträge  von  nicht  mehr  als  10  Pfg.  weder  nacherhoben  noch  zurück- 
vergütet  werden  und  daß  Beträge  über  10  Pfg.  aber  unter  3  M.  jedesmal  nachzufordern,  jedoch 
nur  auf  Antrag  binnen  Jahresfrist  zurückzuzahlen  sind.  Beträge  von  3  M.  und  darüber  sind 
stets  nicht  nur  nachzuerheben,  sondern  auch  ohne  Antrag  zurückzuerstatten.  Zurückzuerstat- 
tende Beträge  gelten  jedoch  als  verfallen,  wenn  der  zum  Empfange  berechtigte  den  Betrag 
innerhalb  eines  Jahres  vom  Zeitpunkte  der  Anweisung  ab  nicht  erhoben  hat.      K.  r.  Btickka. 


Freie  Yereinljrunjii^  Deutscher  IVahranjii^siiiittelcheiiiiker. 

Die  vierte  Jahresversammlung  fin^let  am  2.  und  3.  Juni  1905  in  Dresden  statt. 
Die  für  die  Tagesordnung  bestimmten  Mitteilungen,  Anträge,  Anmeldung  von  Vorträgen,  De- 
monstrationen u.  8.  w.,  werden  bis  spätestens  15.  April  an  die  Geschäftsstelle  z.  H.  des  Herrn 
Dr.  C.  Mai  in  München,  Karlstraße  29  erbeten. 

I.  A.:  Prof.  Dr.  L.  Medicus, 
1.  stellvertr.  Vorsitzender. 


Literatar» 

A.  J.  J.  Vandevelde-Gand,  Dr.  avec  la  collaboration  du  Dr.  M.  Menseval-Bruxelles : 

Repertoire  des  travaux  publiös  sur  la  composition,  l'analyse  et  les  falsi- 
fications  des  denrees  aJimentaires  pendant  l'annäe  1903.  Extrait  du  Bulletin 
du  Service  de  Surveillance  de  la  Fabrlcation  et  du  commerce  des  denrees  alimentaires.  (Ann^ 
1904.)  Gr.  8^  IUI  Seiten.  Bruxelles  1904,  Typographie  et  Lithographie  A.  Lesingne.  —  Der 
vorliegende  4.  Jahrgang  des  Repertoriums  über  die  Zusammensetzung,  Untersuchung  und  Ver- 
fälschung der  Lebensmittel,  dessen  Vorgänger  an  dieser  Stelle  schon  früher  besprochen  wurden, 
bringt  in  seinem  reichen  Inhalte  wiederum  eine  gedrängte  Obersicht  über  alle  literarischen  Er- 
scheinungen, die  dem  Nahrungsmittelchemiker  wissenswert  erscheinen.  Der  Stoff  ist  übersichtlich 
angeordnet  und  die  sehr  praktische  Angabe  der  Originalliteratur  neben  einer  oder  verschiedenen 
Referatstellen  ist  beibehalten.  Das  wertvolle  Werk,  das  im  ganzen  725  im  Jahre  1903  er- 
schienene Veröffentlichungen  anführt,   wird  jedem  Nahrungsmittelchemiker  willkommen    sein. 

a  Mai. 

Braan,  Dr.  Ednard,  Kgl.  Gerichtsassessor  in  Trier:  Reichsgesetz  betr.  den 
Verkehr  mit  Wein,  weinhaltigen  und  weinähnlichen  Getränken  vom  24.  Mai 
1901,  nebst  den  Vorschriften  für  die  chemische  Untersuchung  des  Weines  sowie  den  sonstigen 
deutschen  und  preußischen  Ausführungsbestimmungen.    Mit  Einleitung  und  Erläuterungen.   8®, 
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YIII  and  160  Seiteo.  Berlin  1905,  Carl  Heymanu's  Verlag.  Preis  2  M.  —  Das  Büchlein 
bildet  den  6.  Band  der  Heymann'schen  Taschengesetzsammlang.  Nach  einer  Einleitung, 
•die  einen  Oberblick  über  die  Entstehangsgeschichte  des  Weingesetzes  gibt,  bringt  der  I.  Teil 
•des  Baches  das  Gesetz  selbst  mit  vortrefflichen  Erläuterungen  des  Verfassers.  Diese  sind  da- 
durch besonders  interessant,  daß  sie  vielfach  einen  abweichenden  Standpunkt  von  den  Kom- 
mentaren anderer  Autoren,  wie  Stenglein  und  v.  d.  Pfordten,  einnehmen.  Eine  große 
Beijaemlichkeit  für  den  Nahrungsmittelchemiker  bildet  der  IL  Teil,  welcher  die  vollständige  An- 
weisung zur  chemischen  Untersuchung  des  Weines  in  der  jetzt  vorgeschriebenen  Fassung  bringt 
und  sogar  die  offiziellen  Alkohol-,  Extrakt-  und  In vertz ucker-Tabellen  enthält.  Im  III.  Teil 
finden  sich  die  vom  Bundesrat  und  von  der  preußischen  Regierung  erlassenen  Ausführungs- 
beetinmiungen  zum  Weingesetz :  daß  hier  diejenigen  von  anderen  weinbauenden  Bundesstaaten, 
wie  Bayern,  Württemberg  etc.,  fehlen,  muß  direkt  als  ein  Mangel  bezeichnet  werden.  Ein 
Abdruck  des  Nahrungsmittelgesetzes  als  Anhang  und  ein  gutes  Sachregister  vervollständigen 
das  im  übrigen  sorgföltig  bearbeitete  Büchlein,  welches  den  Beamten  und  Sachverständigen 
der  Weinkontrolle  ebensolche  gute  Dienste  leisten  wird,  wie  den  Juristen,  den  Konsumenten, 
Produzenten  und  Weinhändlem.  C.  A,  Neufeld. 

Arbeiten  aus  dem  Pharmazeutischen  Institut  der  Universität  Berlin. 
Herausgegeben  von  Dr.  H.  Thoms,  Professor  und  Leiter  des  Pharmazeutischen  Instituts  der 
Universität  Berlin.  I.  Bd.  Umfassend  die  Arbeiten  des  Jahres  1903.  Gr.  8^  VIII  und  229 
Seiten.  Berlin  1904.  Verlag  von  Julius  Springer.  Preis  4.00  M.  —  In  dem  Vorwort  werden  die 
Personalverhältnisse,  Vorlesungen  etc.  des  Pharmazeutischen  Instituts  geschildert.  Die  größten 
teils  schon  anderweitig  veröffentlichten  Arbeiten  sind  in  6  Abschnitte  geteilt,  von  denen  der 
erste  12  organisch-chemische  Arbeiten,  der  zweite  3  Arbeiten  über  die  Prüfung  und  Wert- 
bestimmung von  Arzneimitteln,  der  dritte  5  Arbeiten  aus  dem  Gebiete  der  Nahrungs-  und 
Genußmittel,  der  vierte  9  kolonial-chemische  Arbeiten,  der  fünfte  (Apparate)  die  Beschreibung 
eines  neuen  Schüttelschießofens  und  der  sechste  (Anhang)  Untersuchungen  über  die  Ans- 
Strömungsgeschwindigkeit  des  Leuchtgases  etc.  an  den  verschiedenen  Stellen  des  Instituts 
enthält.  Die  unsere  Leser  vorwiegend  interessierenden  Arbeiten  des  dritten  Abschnittes  sind 
teils  in  dieser,  teils  in  anderen  Zeitschriften  veröffentlicht.  Die  Einleitung  dieses  Abschnittes 
enthält  femer  Angaben  über  die  praktisch-analytische  Tätigkeit  der  nahrungsmittelchemischen 
Abteilung  des  Instituts.  B, 

Handbuch  der  Wirtschaftskunde  Deutschlands.  Herausgegeben  im  Auf- 
trage des  deutschen  Verbandes  für  das  kaufmännische  Unterrichtswesen.  Leipzig  1903.  Verlag 
von  B.  G.  Tenbner.  —  Es  liegen  uns  4  Sonderabdrucke  aus  dem  3.  Bande  dieses  Werkes  vor 
und  zwar:  1.  Die  Fleischwarenindustrie  und  2.  Die  Konservenindustrie,  beide 
bearbeitet  vom  G  eneralsekretär  F.  Stegemann  in  Braunschweig.  3.  DieMilchwirtschaft, 
bearbeitet  vom  Molkereikonsulenten  Jobs.  Siedel  in  Güstrow.  4.  Die  Kakao-  und  Scho- 
koladenindustrie,  bearbeitet  von  Dr.  KurtKuntze  in  Dresden.  Diese  einzelnen  Kapitel 
sind  entsprechend  dem  Zwecke  des  ganzen  Werkes  wesentlich  von  wirtschaftlichen  Gesichts- 

5 unkten  aus  behandelt.  Die  Abschnitte  enthalten  Angaben  über  die  Begriffe  und  Einteilungen 
er  Waren,  über  die  Rohstoffe,  über  die  geschichtliche  Entwickelung  und  die  augenblickliche 
Lage  der  Industrieen  in  Deutschland,  über  Fabrikation,  Absatz  und  die  wirtschaftliche  Bedeu- 
tang.  Diese  gedrängten  Angaben  bieten  auch  für  den  Nahrungsmittelchemiker  einiges  Inte- 
resse, indem  sie  ihn  in  mancher  Hinsicht  mit  den  Verhältnissen  der  betreffenden  Industrieen 
bekannt  machen.  B. 

Chemische  Novitäten.  Bibliographische  Monatsschrift  für  die  neu  erscheinende 
Literatur  auf  dem  Gesamtgebiete  der  reinen  und  angewandten  Chemie  und  der  chemischen 
Technologie.  Herausgegeben  von  der  Buchhandlung  Gustav  Fock,  G.  m.  b.  H.  in  Leipzig. 
Jährlich  12  Nummern.  Abonnementspreis  2.50  M.  —  Die  , Chemischen  Novitäten*  wollen  eine 
geordnete,  vollständige  Übei-sicht  der  neuesten  Veröffentlichungen  jeder  Art  bringen,  die  der 
Chemie  im  weitesten  Sinne  angehören.  Außerdem  soll  die  Monatsschrift  noch  Originalaufsätze 
bringen  hauptsächlich  über  historische  und  bibliographische  Themen.  Heft  1  enthält  einen 
Aufsatz  von  Ostwald  «Zur  Entwickelungsgeschichte  der  chemischen  Lehrbücher*  und  in  No.  2 
hat  ein  Artikel  von  Ehrlich  und  Sachs  „Über  die  Beziehungen  zwischen  Toxin  und  Anti- 
toxin und  die  Wege  ihrer  Erforschung*  begonnen.  B. 

Kalender  für  die  Konservenindustrie  1905.  Ein  Notiz-  und  Handbuch  für  die 
Fachleute  der  Konserven-,  Präserven-  und  Nährmittel-Industrie.  Herausgegeben  von  G.  Brand  au, 
Bedakteur  der  Konserven-Zeitung.  Verlag  der  Konserven-Zeitung,  G.  m.  b.  H.  in  Braunschweig. 
—  Der  Kalender  enthält  außer  den  üblichen  Termin-  und  Schreibkalendern,  sowie  Tabellen  der 
verschiedenster  Art  5  Abschnitte,  von  denen  sich  bezieht  der  erste  auf  die  Fabrikation,  der 
zweite  auf  den  Gemüse-  und  Obstbau,  der  dritte  auf  »Technisches**,  der  vierte  auf  „Gesetz- 
liches* und  der  fünfte  auf  , Allgemeines*.    Der  reiche  Inhalt  dieser  74  Seiten   umfassenden 
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Abschnitte  ist  in  erster  Linie  fflr  Fabrikanten  und  Hftndler  bestimmt.  In  dem  Abschnitt  ,6»> 
setzliches*  sind  unter  anderem  die  für  den  Eonservenfabrikanten  wichtigen  gesetzlichen  Be- 
stimmungen, das  Nahrungsmittelgesetz,  das  Farbengesetz,  das  Gesetz  betr.  den  Verkehr  mit 
blei-  und  zinkhaltigen  Gegenständen  sowie  ein  Auszug  aus  dem  Fleischbeschaugesetz  mit  Er- 
Iftuterungen  und  zum  Teil  auch  mit  den  zugehörigen  Ministerialerlassen  u.  s.  w.  aufgenommen. 
Der  Kalender  wird  sich  voraussichtlich  für  die  Konserven-Fabrikanten  als  sehr  brauchbar  er- 
weisen. B. 


Yersammlungeii,  Tagesneuigkeiten  ete. 

Obstwein.  Nach  Zeitungsberichten  hat  der  Bund  deutscher  Nahrungsmittel- 
Fabrikanten  und  -Händler  in  seiner  vom  14.— 29.  November  1904  zu  Frankfurt  a.  M. 
abgehaltenen  Versammlung  u.  a.  zum  Ausdruck  gebracht,  daß  Obstweine  nicht  als 
weinähnlicbe  Getränke  anzusehen  sind  und  daher  nicht  unter  das  Gesetz,  betreff, 
den  Verkehr  mit  Wein,  weinhaltigen  und  weinähnlichen  Getränken,  vom  24.  Mai  1901  fallen. 
Diese  Ansicht  ist  offenbar  irrig. 

Schon  in  der  Begründung  des  Entwurfes  zu  dem  alten  Weingesetze  vom  20.  April  1892 
sind  die  Obstweine  ausdrücklich  unter  den  weiuähnlichen  Getränken  aufgeführt  worden  (Ste- 
nographische Berichte  über  die  Verhandlungen  des  Reichstags  1890—1892,  6,  Anlageband  S. 
4167;  siehe  auch  Stenglein:  ^Die  strafrechtlichen  Nebengesetze  des  Deutschen  Reichs*, 
Anm.  1  zu  dem  Weingesetz  vom  20.  April  1892). 

Die  Begi'ündung  zu  dem  Entwürfe  des  neuen  Weingesetzes  enthält  hierüber  nichts,  da 
dieser  Entwurf  in  Form  einer  Novelle  (eines  Abänderungsgesetzes,  nicht  eines  selbständigen 
Gesetzes)  eingebracht  war  und  die  Begründung  solcher  Novellen  sich  grundsätzlich  nicht  auf 
Begriffe  erstreckt,  welche  sich  bereits  in  dem  abzuändernden  Gesetze  befinden. 

Erst  kürzlich  hat  das  Königliche  Landgericht  zu  Bamberg  in  seinem  Urteile  vom  22. 
November  1904  wider  den  Weinhändler  und  Apfelweinfabrikanten  H.  erklärt:  .Daß  Obstwein 
als  ein  weinähnliches  Getränk  im  Sinne  des  §  7  des  neuen  Weingesetzes  anzusehen  ist^  mu§ 
man  mit  Rücksicht  auf  die  Ähnlichkeit  in  Herstellungsweise,  Farbe,  Geschmack,  die  zwischen 
Traubenwein  und  Obstwein  besteht,  wohl  annehmen.  Das  Reichsgericht  (Entscheidungen  Band 
27,  S.  9)  hat  bereits  für  das  alte  Weingesetz  diese  Auffassung  vertieten;  hätten  die  gesetz- 
gebenden Faktoren  diese  ihnen  nicht  unbekannte  Auffassung  für  das  neue  Weingesetz  ausge- 
schlossen haben  wollen,  so  hätte  es  einer  ausdrücklichen  Feststellung  bedurft.  Es  kann  daher 
der  vom  Sachversändigen  B.  bekundeten  Auffassung  jener  Versammlung  von  Nahrungsmittel- 
produzenten, daß  Obstwein  nicht  unter  das  Weingesetz  falle,  nicht  beigetreten  werden*  (vgl. 
auch  .Das  Weinblatt*  vom  27.  November  1904,  S.  419.) 

Selbstverständlich  finden  auf  Obstwein  nur  diejenigen  Bestimmungen  des  neuen  Wein- 
gesetzes Anwendung,  welche  sich  (nicht  blos  auf  Wein,  sondern  auch)  auf  weinähnliche  Ge- 
tränke erstrecken,  also  nur  die  Bestimmungen  in  §§  7,  8,  10  11,  12.  13S  14,  15,  16V  18,  19, 
21,  22,  außerdem  in  §§  8^  6,  16^.  Im  übrigen  unterliegt  der  Obstwein  den  Bestimmungen  des 
Nahrungsmittelgesetzes  und  des  Strafgesetzbuches  §  867^ 

Demnach  seien  die  Obstwein-Fabrikanten  und  -Händler  vor  jener 
Frankfurter  Vereinbarung  gewarnt. 


Schluß  der  Redaktion  am  9.  Februar  1905, 
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Die  Kakaobolmeiiasche  und  ihre  natürliche  Alkalität. 

Von 
A.  FrMhiier  und  H.  lübrig. 

Mitteilung  aus   dem   Chemischen  Untersachungsamt   der   Stadt  Chemnitz* 

Nach  den  Vereinbarungen  zur  einheitlichen  Untersuchung  und  Beurteilung  der 
Nahnings-  und  Genußmittel  soll  bei  der  Aufschließung  von  Kakaomassen  nur  soviel 
Alkali  zugesetzt  werden,   daß   die   dadurch    bedingte  Gewichtszunahme   zwei  Prozente 
der  entölten,   also  etwa  der  Hälfte   des   ursprünglichen  Fettgehalts  beraubten  Kakao- 
masse   nicht   übersteigt.     Die  Ausführungsbestimmungen   zum   Gesetze   vom  22.  April 
1 892,  betreffend  Vergütung  des  Kakaozolles  bei  der  Ausfuhr  von  Kakaomassen,  vom 
1.  Juli  1896   bezw.   deren  Änderungen   vom   3.  November  1898   setzen   im   Handel 
zulassige  Kakaos  voraus,  denen  Alkalien  bis  zum   Höchstbetrage   von  3^/o    zugesetzt 
sind.     Nach   dem  Spezialwerk   von  Zipperer:    Die  Schokoladenfabrikation,    ßerlin 
1901,  S.  205  und  232,  sollen  normalerweise  iVa — 2,  höchstens  aber  bis  3  Teile  Al- 
kali  auf  100  Teile  entfetteten  Kakao  kommen.     Man  geht  wohl  nicht  fehl  mit  dem 
Schlüsse,  daß  2  Vo  Alkali  für  die  Aufschliessung  völlig  genügen,  daß  aber  Kakaos  mit 
3^/o  Alkali  eben  noch  statthaft  sind.   Erfahrungsgemäß  wird  durch  den  diskreten  Zusatz 
von  Alkalien  die  Entwickelung  des  Kakao-Aromas  bei  der  Aufschließung  begünstigt, 
auf  der  anderen  Seite  soll  dagegen  ein  Zuviel  an  Alkali  direkt  schädigend  auf  letzteres 
dn wirken,   sodaß  sich  jeder  übermäßige  Zusatz  von  Alkali  eigentlich  von   selbst  ver- 
bieten sollte.     Vom  Standpunkte   des  Nahrungsmittel-Chemikers   muß  jedes  Übermaß 
an  Potasche  nicht  nur  direkt   als   eine  wertlose  Beschwerung  des  Kakaopulvers   an-  . 
gesehen  werden,  sondern  auch  indirekt,  da  das  fein  verteilte  Salz  insofern  noch  nach- 
teilig wirkt,  als  es  das  Bestreben  hat,  Wasser  aus  der  umgebenden  Luft  anzuziehen, 
wodurch   der  Feuchtigkeitsgehalt  des  Kakaopulvers  gleichfalls   eine  Erhöhung  erfährt, 
womit  eine  abermalige  Wertverminderung  verknüpft  ist.    Wer  sich  an  die  Forderungen 
der  „Vereinbarungen''  nidit  für  gebunden  hält,  für  den  dürften  Zusätze  bis  höchstens 
3  %  Alkali  als  das  äußerste  noch  zulässige  Maß  gelten,  zumal  obendrein  dadurch  den 
Bedürfnissen   einer  reellen  Fabrikation    in  weitestem  Maße  Rechnung   getragen   wird. 
Als  hier  in  Frage  kommende  Aufschließmittel  sind  zu  erwähnen :  Kohlensaueres 
Kalium,  ferner  Kohlensaueres  Natrium  und  Kohlensaueres  Magnesium,   letzteres  meist 
nur  in  Verbindung  mit  dem  vorletzt  genannten  Salz. 

Zur  Ermittelung  des   „zugesetzten''  Alkalis  im  Puderkakao  schlägt  Zipperer 
vor,  die  aus  6  g  Kakaopulver  erhaltene  Asche  mit  destilliertem  Wasser  in  ein  Becher- 
glas zu  spülen,  zum  Sieden  zu  erhitzen,   nach  dem  Absitzen  vom  Ungelösten  abzufil- 
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trieren  und  das  Filter  gut  nachzuwaschen.  Alsdann  gibt  man  5  ccm  Normal-Schwefel- 
säure zum  Filtrat,  erhitzt  zum  Sieden  und  titriert  mit  ^js  oder  ^Z*  N.-Ealilauge  zurück. 
Man  erhält  so  die  Menge  des  zugefügten  kohlensaueren  Alkalis  zuzüglich  derjenigen 
Menge  Karbonat^  welche  im  Kakao  normal  vorhanden  und  aus  den  organisch  saueren 
Salzen  beim  Veraschen  gebildet  worden  ist.  Zipperer  beklagt  weiterhin  die  Un- 
sicherheit der  Methoden  und  erwähnt,  daß  selbst  nebeneinander  ausgeführte  Bestim- 
mungen selten  gleiche  Resultate  ergeben  und  Differenzen  bis  zu  0,3  ®/o  des  berechnete!) 
Alkalis  vorkommen  könnten.  Er  bezeichnet  es  weiter  als  sehr  wünschenswert,  wenn 
über  die  zu  befolgenden  analytischen  Methoden  eine  Einigung  erzielt  und  die  Art  der 
Berechnung  genau  festgestellt  würde. 

Wir  anerkennen  die  Berechtigung  dieser  Forderungen ,  verkennen  aber  nichts 
daß  bei  Anwendung  der  erwähnten  Methode  nur  die  wasserlöslichen  Zusätze, 
wie  Potasche  und  Soda  ermittelt  werden  können,  nicht  aber  auch  die  wasserunlös- 
lichen Salze  wie  Magnesiumkarbonat,  obwohl  diese  gleichfalls  zur  Beschwerung  des 
Kakaopulvers  beitragen  können.  Für  die  Höhe  des  Abzuges  (natürlicher  Alkaligehalt 
der  Kakaoasche)  bilden  neben  den  individuellen  Erfahrungen  der  einzelnen  Gutachter 
meist  wohl  die  Zahlen  die  Grundlage,  welche  Welmans  ermittelt  hat  und  die 
Zipperer  in  dem  genannten  Werke  auf  Seite  250  anführt.  Damach  finden  sich 
im  natürlichen  Kakao  höchstens  5,5  ®/o  Asche,  von  welcher  der  in  Wasser  lösliche  Teil 
immer  kleiner  ist  als  der  in  Wasser  unlösliche,  und  1,2  %  Alkali  (=  KjjCOg),  beides 
bezogen  auf  Puderkakao  mit  SSVb^/o  Fett. 

Die  Alkali tätswerte  schwanken  bei  den  mitgeteilten  8  Proben  zwischen  0,436  und 
1,169  0/0  und  ergeben  im  Mittel  0,648%  Potasche. 

Veranlaßt  durch  einige  praktische  Fälle  ließen  wir  es  uns  angelegen  sein,  diesen 
Fragen  näher  zu  treten,  speziell  die  statistischen  Angaben  von  Welmans  über  den 
Alkaligehalt  der  natürlichen  Kakaobohnen  nachzuprüfen  und  durch  weitere  Unter- 
suchungen zu  vervollständigen. 

Die  Firmen  J.  G.  H au swal dt- Magdeburg,  P.  W.  Gaedke-Hambuig  und 
die  Reich ard  Compagnie  in  Wandsbeck  stellten  uns  auf  Ersuchen  bereitwilligst 
das  von  ihnen  vorwiegend  verarbeitete  Material  zur  Verfügung,  und  zwar  in  Gestalt 
der  ungeschälten  Kakaobohnen  und  z.  T.  auch  der  korrespondierenden  geschälten  und 
gerösteten  Muster. 

Die  untersuchten  Musler  waren  folgende: 

Ceylon:  Gleichmäßig  hellbraun,  flach,  14  X  20—25  mm,  Schale  locker  spelzig,  Bruch  hellbraun. 
Maracaibo:   Fleckig  braunrot,  rundlich,  12—15x20—24  mm,   Schale  locker  spelzig,   Bruch 

hellbraun. 
Accra:  Hellbraun,  flach,  10—15  X  16—25  mm.  Schale  spröde,  festhaftend,  Bruch  schwarzbraun; 

100  Stück  =  97  g. 
Machala:  Schmutzig  braunfleckig,  rundlich,  12— 15  X  20— 25  mm,  Schale  holzig,  festhaftend, 

Bruch  braun,  100  Stück  =  141  g. 
Samana:  Hellbraun  fleckig,  ungleichmäßig  rundlich,  10— 15  X  15— 25  mm.  Schalespelzig,  fest, 

zahlreiche  Zwillingsbohnen,  Bruch  braun;  100  Stück  =  114  g. 
Java:    Glatt ,  hellbraun ,   rundlich ,    12 — 16  X  24—25  mm ,    Schale  spelzig ,   ablösbar ,    Bruch 

hellbraun. 
Thom^:    Blaßrotbraun,  mattglänzend,   10 — 15  X  16— 25  mm,   Schale  spröde,  ablösbar,  Bruch 

schwarzbraun;  100  Stück  =  97  g. 
Caracas:    Mattrostbraun   bezw.  ockerfarbig  gleichmäßig;    10— 17  X  20— 24  mm.   Schale  zäh 

und  fest,  Bruch  hellbraun;  100  Stück  =  123  g. 
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Ariba:  Fleckig  hellbraun,  nngleichmäßig,  12— 17  X  20— 27  mnii  Schale  holzig,  ablösbar,  Brach 

braun;  100  Stück  =  152  g. 
Bahia:  Schmutzig  graubraun,  Iftnglich  rundlich,  10— 12  X  24— 25  mm.  Schale  holzig,  ablösbar, 

Bruch  braun;  100  Stück  =  106  g. 
Soconusco:  Leberbraun,  flach,  runzelig,  11—18  X  22—24  mm,  Schale  dick,  festhaftend.  Brach 

schwarzbraun. 
Puerto  Gabello:    Rostbraun,  randlich,   15  —  17x25  mm.   Schale  dick  und  spröde.   Brach 

schwarzbraun. 
Trinidad:  Glänzend  braunfleckig,  flach,  10 — 15x17— 25mm,  Schale  holzig,  ablösbar.  Brach 

schwarzbraun;  100  Stück  =  102  g. 
Kamerun:  Blaßrotbraun,  mattglfinzend,  gleichmäßig  flach,  10—15  X  17—25  mm,  Schale  holzig, 

fest,  Bruch  braun;  100  Stück  =  106  g. 
Jamaica:    Rotbraun,  flach  und  ranzelig,  geschrumpft,  viel  Brach,   ungleichmäßig.   Schale 

spelzig.  Brach  braun;  100  Stück  =  100  g. 

Die  Bohnen  wurden  von  uns  selbst  sorgfältig  geschält  und  Schale  wie  Samen 
dann  getrennt  für  sich  weiter  verarbeitet. 

Es  wurde  bestimmt  in  den  geschälten  Samen: 

1.  Feuchtigkeit,  2.  Asche,  3.  Gesamt- Alkali  tat,  4.  wasserlösliche  Alkalität  und 
5.  Differenz  als  unlösliche  Alkalität. 

Die  Feuchtigkeit  wurde  durch  Trocknen  bis  zur  Gewichtskonstanz  im  Wasser- 
trockenschrank  bestimmt. 

Die  Asche  wurde  ermittelt  durch  Verkohlen  von  5  g  in  der  durch  schräg- 
liegenden  Asbestring  geschützten  Platinschale  auf  kleiner  Flamme,  Auslaugen  und 
schwaches  Glühen  ohne  vorheriges  Befeuchten  mit  Ammonkarbonat 

Sie  wurde  darauf  zur  Bestimmung  der  Gesamtalkalitat  mit  10  ccm  ^/2  N.- 
Schwefelsäure und  25  ccm  Wasser  versetzt,  1  Stunde  auf  dem  Wasserbade  erwärmt  und 
mit  V*  N.-Natronlauge  unter  Benutzung  empfindlichen  Lackmuspapieres  zurücktitriert. 

Zur  Ermittelung  der  wasserlöslichen  Alkalität  wurde  anfangs  versucht,  die 
Asche  mit  heißem  Wasser  auf  dem  Filter  auszulaugen.  Grelang  dies  auch  in  einzelnen 
Fällen  ziemlich  rasch,  so  reagierte  in  anderen  Fällen  das  Waschwasser  noch  nach 
Verbrauch  eines  halben  Liters  deutlich  alkalisch,  sodaß  bei  der  großen  Verdün- 
nung der  geringen  Alkalimengen  im  Filtrat  die  Empfindlichkeit  der  Indikatoren  in 
Frage  gestellt  und  die  Resultate  ungenau  wurden. 

Auf  diese  Erscheinungen  dürfte  die  von  Zipperer  bemängelte  Ungenauigkeit 
der  Methode  vielleicht  am  leichtesten  zurückzufuhren  sein.  Welchen  Einfluß  z.  B. 
die  Flüssigkeitsmenge  ausübt,  in  welcher  die  Titration  vorgenommen  wurde,  möge 
folgendes  Beispiel  veranschaulichen: 

5  ccm  einer  Lösung  von  Kaliumkarbonat  verbrauchten,  in  gleicher  Weise  wie 
die  Aschenextrakte  behandelt,  mit  Kongorot  als  Indikator: 

Direkt 1.32  ccm  Va  N.-Säure  =  0,910  >  KaCO, 

Verdünnt  mit  50  ccm  Wasser  1,34    ,  „  =  0,925  „ 

»  100    .  ,  1,72     ,  ,  =  1,187  , 

.  200    .  ,  1,82     ,  ,  =  1,256  ,         . 

.  450     ,  .  1,88    ,  .  =  1,297  , 

Es  geht  daraus  hervor,  daß  eine  Verdünnung  auf  öO  ccm  die  Resultate  praktisch 
erheblich  noch  nicht  beeinflußt. 

Um  diesen  Fehlerquellen  aus  dem  Wege  zu  gehen  und  in  einheitlicher  Weise 
zu  arbeiten,   verfuhren    wir   deshalb  in  der  Folge  so,   daß   wir   die  Asche  von   10  g 
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Kakao  mit  etwa  50  oem  heifiem  Wasser  in  ein  Kölbchen  von  100  ocni  Inhalt  spritzten, 
eine  Viertelstunde  auskochten  und  nach  dem  Erkalten  auf  100  com  auffüllten.  Vom 
klaren  Filtrate  wurden  dann  60  ccm  mit  5  ccm  (bezw.  mehr)  ^1%  N.-8chwefelsaure 
einige  Zeit  aufgekocht  und  der  Säureüberschuß  mit  ^/i  N.-Natronlauge  zurücktitriert. 
Zur  Prüfung  der  Verfahren  wurden  folgende  Versuche  angestellt: 
1.  10  g  Ki^ao  (No.  16  der  Tabelle)  wurden  nach  Zusatz  von  0,1922  g  Kalium- 
karbonat in  wässeriger  Lösung  verascht.  Es  betrug,  berechnet  auf  100  g  wasserfreie  Substanz: 


Di« 

\  wasser- 

mit  ZosatK 

, 

. 

35,4 

ccm  N.-Sfture  =  E,CO,: 

2.44  »/o 

lösliche       < 

ohne  Znsatz      .    .    . 

9.5    ,          „                  ,         0,66  ,  ;  es  bleiben  daher 

Alkalitftt 

für  zugesetztes  Alkal 

i  25,9  ccra  N.Säure  =  KjCC,:  1,78 «/o  gegen  1,92 «/o 

17An4>1ii:i<»^Aif 

BMeiehnimg 

r  eucm 

■e*"** 

"^"         1                      Aaehttn-iLUuaiat  ftr  10 

Og 
waaser- 

Ko. 

roh 

ge- 
röstet 

roh 

ge- 
röstet 

1       wssser- 

eem  Normsl-S&are 

roh 

röstet 

roh 

r(^t 

i-oh 

röstet 

1 

Ceylon  I,  1      .... 

6,43 

8,77 

4,48 

4,50  '  87.8 

40,5 

18,8    21,8 

1 
19,0     18,7 

2 

Ceylon  III,  2  .    . 

4,02 

— 

3,85 

~~ 

89,1 

— 

28,1 

— 

11,0 ;  - 

3 

Maracaibo  I,  2     . 

5,39 

3,42 

4,48    4,45 

44.7 

45,4 

23.3 

24,3 

21,4     20,0 

4 

Accra  I,  3  .    . 

5,51 

4.29 

3,42    3,49 

3i,0 

37,3 

22,6 

26,9 

11,4     10.4 

5 

Accra  II.  4      . 

5,21 

— 

3,22      - 

84,4 

— 

18,1 

— 

16.3  1     - 

6 

Machala  I,  4  . 

5,52 

2,87 

3,85    3,74 

33,0    34,9 

25,1 

25,6 

7,9 

93 

7 

Machala  II,  1. 

5,42 

— 

3,47      - 

32,2  j    - 

25,6  !    — 

6,6 

— 

8 

Machala  111,  4 

3,98 

— 

3,59      - 

35,0      -     25,3  1    - 

9.7        - 

9 

Samana  I,  5    . 

5,52 

2,45 

3,62    3,69    36,1    36,3    25,0    24,6 

11,1     11.9 

10 

Samaoa  II,  3  . 

5.34 

— 

3,74     -     34,4     ~     25,6 

8.8        — 

11 

Java  I,  6    .    . 

4,39 

3,45 

3,63  1  3,58    41,7    41,2 

29,5 

28,1 

12,2     13,1 

12 

Thom6  superior  I,  7 

4,42 

3,54 

2,82    2,75    26,0    26,1 

21,1    21,0  1     5,1       5.1 

13 

Thom^  ordinär  I,  8 

4,58 

1,64 

3,45    3,67    34.4    37,8 

23,9  i  27,6     10,5     10,2 

U 

Thom6  II,  8    .    .    . 

4,06 

— 

2,69  1    -      27,0      - 

23,0 

-    ;     4,0         - 

15 

Caracas  I,  9    . 

5,29 

1,68 

3,46    3,96    41,4 

40,2 

30,0 

29,9  j  11,4  1  10,8 

16 

Caracas  II,  7  . 

5,13 

— 

3,56      - 

39,7 

— 

30,2 

— 

9,5'     - 

17 

Ariba  I,  10      . 

4.88 

1,43 

3,79    3,85 

37,5 

36,2 

30,7 

27.2 

6,8       9,0 

18 

Ariba  II,  9 

4,58 

— 

3,57  !    - 

35,7 

— 

29,4  '    - 

6,3        - 

19 

Ariba  III,  1     . 

4,23 

— 

3,70 ;  - 

36.1 

— 

27,8     - 

8.3       - 

20 

Bahia  I,  11      . 

5,60 

3,55 

3,25    3,12  1  32,9 

32.6 

23,9    25,6 

9,0       7,0 

21 

Bahia  II,  2      . 

5,20 

— 

2,97      —    '  33,2 

— 

25,3     - 

7,9  "     — 

22 

Babia  III,  5    . 

3,55 

— 

2,46 

-    ;  26,3 

— 

20,2     — 

6,1  ,     - 

23 

SOCODUSCO  I,   12 

4,48 

3,41 

3,39 

3,07 

31,9 

32,6 

18,2    21.7 

13,7  j  10,9 

24 

Puerto  Cabello  I, 

\{ 

i 

5,59 

1,05 

3,17 

3,55 

38,3 

36.4 

26,5    23,1 

11,8     18,3 

25 

Trinidad  II,  5 

4,78 

_ 

2,80 

— - 

31,0 

— 

22,1      - 

8,9       - 

26 

Trinidad  III,  3 

3,78 

— 

2,77 

— 

30,3 

— 

20,4!    - 

9.9       - 

27 

Kamerun  II,  6 

4,39 

— 

2,67 

— 

28,7 

— 

21,5 

— 

7.2       -  ■ 

28 

Jamaica  II,  10 

4,05 

— 

2,65 

-   ;28,6 

— 

19,7 

— 

8.9 

11,5 

m 

btoi 

i 

4,80 

2,81 

3,36    3,64 

34,3 

36.7 

24,3 

25,2 

10,0 
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2.  10  g  desselben  Kakaos  wurden  mit  0,1682  g  Magnesiumoxyd  verrührt  und 
verascht.     Es  betrug: 

Geaamtalkalitftt  mit  Zusatz 128,9  ccm  N.-Sftnre 

,  ohne  Zusats 41,7    „  ,  ;  es  bleiben  daher 

,  fQr  zugesetztes  Magnesinmoxyd      87,2  ccm  N.-Bftnre  =  1,74 ^'o  gegen  l,68^/o 

Man  beobachtete  bei  diesem  Versuch,  daß  durch  ein  bloßes  Aufkochen  der 
Asche  mit  der  Säure  die  schwer  löslich  gewordene  Magnesia  nicht  völlig  umgesetzt 
wurde;  es  wurde  deshalb  eine  Stunde  auf  dem  Wasserbade  erwärmt. 

Die  bei  der  Untersuchung  ermittelten  analytischen  Werte  sind  aus  der  nach- 
stehenden Tabelle  zu  ersehen: 




=--=5- 

(Daeh  Abzug 

▼on  300/0  Fett) 

Auf  10 

Asche  ] 

Teile  ] 

karl 

Asche 

% 

Aachen- Alkaliat  für  100  g 

0  Teile 
tcommen 

lOaUeh 

roh 

ge- 
rOsUt 

Gesamt- 

wasser- 
onlSslieh 

wasserlOsUeh 

Valium- 
»onat 

KalinmkArbonat 

1                -/o 

cem  Normal-Sinre 

Kalinmkarbonat 

1     -'»     \r&Xet 

roh 

riStet 

roh 

ge- 
röstet 

"»»     rlSet 

roh 

ge- 
röstet 

roh 

röstot 

1               i 

1    1,31   ,   1,29 

6,40 

1 
6,43 

54,0  '  57,8 

26,8 

31.1 

27,2 

26,7 

1,88 

1,84 

29.4 

28,6 

0,76       — 

4,79 

— 

55,8 

— 

40,1 

— 

15.7 

— 

1,08 

— 

22,5 

— 

i    1,48      1.45 

6,40 

6,86 

63,8     64,8 

33,2 

34,8 

30,6 

30,0 

2,11 

2,07 

33,0 

32,5 

1   0,79 

0,72 

4.90 

4,99  1  48,6  1  53,3 

32.3 

38,5 

16,3 

14,8 

1.12 

1,02 

23,9 

20,4 

1    1,12 

— 

4,60 

— 

49,2  1    - 

25.9 

— 

23.S 

— 

1,61 

— 

35.0 

— 

1   0,54 

0,64 

5,50 

5.80 

47,2 

49,8 

35,9 

36.6 

11,3 

13.2 

0,78 

0,91 

14,2 

17,2 

0,46 

— 

4,94 

— 

46,0 

36,5 

— 

9,5 

— 

0,66 

— 

13,4 

— 

1   0,67 

— 

5,13 

— 

50,0 



36,2 

— 

13,8 

— 

0,95 

— 

18,5 

— 

1   0,77 

0,82 

5,20 

5.30 

51,5 

51.8 

35,7 

84.8 

15,8 

17,0 

1,09 

1,17 

21,0 

22,1 

0,61 

— 

5,34 

— 

49,2 

~~ 

36,7 

— 

12,5 

— 

0,86 

16,1 

~ 

1   0,84 

0,90 

5,20 

5,10 

59,6 

58,9 

32,2 

40,2 

17,4 

18,7 

1,20 

1.29 

23,1 

25,3 

0,35 

0,35 

4,03 

3,95 

37,2 

37,3 

29,9 

30,0 

7.3 

7.3 

0,50 

0,50 

12,4 

12,6 

0,72  ,  0,70 

4,90 

5.20 

49.2 

54,0 

34,2 

39,4 

15,0 

14,6 

1,03 

1,01 

21,0 

19,4 

i   0.28 

— 

8,81 

— 

38,6 

— 

32.9 

— 

5,7 

— 

0,39 



10.2 

— 

;   0.79 

0,71 

4,94 

5,70 

59,2 

57,4 

42.9 

42,7 

16.3 

14,7 

0,12 

1.01 

22,6 

17.7 

1  0,66       -    1 

5,10 

— 

56,7 



43,3 

— 

13,4 

— 

0,92 



18,0 

— 

0,47 

0.62 

5,40 

5,50 

53.6 

51,7 

43,8 

38,0 

9,8 

12.8 

0,68 

0,88 

12,6 

16.0 

0,43 

— 

5,10 

— 

51,0 



42,0 

— 

9,0 

— 

0,62 

— 

12,1 

— 

1  0,57 

— 

5,29 

— 

51.6 

— 

39,7 

— 

11,9 

— 

0,82 

— 

15,5 

— 

0,62 

0,48 

4,64 

4,46 

47,0 

46.6 

34,1 

36,6 

12,9 

10,0 

0.89 

0,69 

19.2 

15,5 

!  0,55 

— 

4,24 

-      47,3 

— 

36,0 

— 

11,3 

-- 

0,78 

— 

18,4 

— 

1  0«42 

— 

3,51 

— 

37,6 

— 

28,9 

— 

8,7 

— 

0,60 

— 

17,1 

— 

.  0,95      0,75 

4^ 

4.40 

45.6 

46,6 

26,0 

31,0 

19,6 

15.6 

1,35 

1.08 

27,8 

24,5 

1  0^1   '  0,92 

4,53 

5,10 

54,7 

52,0 

37.9 

33,0 

16,8 

19,0 

1,17 

1,81 

25,9 

25,7 

1  0,61       - 

4,06 

— 

44,3 

— 

31,5 

— 

12,8 

0,88 

22.0 

— 

0,68       - 

3,96 

— 

43,3 

— 

29,1 

— 

14,2 

— 

0,98 



24,7 

— 

1  0,50  !     — 

3,81 

— 

41.0 

— 

30,7 

— 

10,3 

— 

0,71 



18,6 

— 

1  ^fi^  1     - 

3,79 

— 

40,9 

— 

28,3 

— 

12,6 

— 

0,87 

— 

23,0 

— 

1  0,69  , 

j            1 

0,79 

4.80 

5,20 

49,0 

52,4 

34,9 

35,9 

14,3 

16,5 

0,99 

1.14 

20,4 

Tl,4" 
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Die  Differenzen  in  den  bei  natürlichen  und  gerösteten  Kakaobohnen  ermittelten 
Zahlen  (±  3,5  ccm  =  0,24^0  Kaliumkarbonat)  sind  nicht  so  groß,  daß  sie  nicht  durch 
Unterschiede  in  der  Mischung  der  korrespondierenden  Proben  erklart  werden  könnten. 
Im  Mittel  liegen  die  Zahlen  für  gerösteten  Kakao  wenig  höher  als  für  natürlichen, 
allerdings  in  einem  für  praktische  Zwecke  unerheblichem  Maße. 

Der  Aschengehalt  ist  am  größten  —  4,5*^/0  —  bei  einem  Ceylon  und  Mara- 
caibo,  am  geringsten  —  2,46 **/o  —  bei  einem  Bahia.  Er  schwankt  auch  bei 
Mustern  mit  derselben  Handelsbezeichnung  erheblich;  so  zeigen  die  drei  Bahia  3,25, 
2,97  und  2,46  °/o.  Das  Mittel  beträgt  3,36%  für  wasserfreie  Kakaomasse,  entsprechend 
4,8%  in  teilweise  entfettetem  Puderkakao.  Alle  ermittelten  Werte  bleiben  innerhalb 
der  in  den  Vereinbarungen  gezogenen  Grenzen;  dagegen  wird  die  von  Zipperer  an- 
gegebene Zahl  5,5  (berechnet  auf  Puderkakao)  von  Maracaibo  (No.  3)  und  einem 
Ceylon  (No.  1)  wesentlich  überschritten. 

Das  letztere  gilt  auch  bezüglich  der  wasserlöslichen  Alkalitat,  die  bis  auf  2,1 1  ^/o 
Elaliumkarbonat ^)  gegen  1,2  bei  Zipperer  ansteigt.  Bei  den  zwei  auffälligen  Mustern 
eine  vorherige  Behandlung  mit  Alkalien  anzunehmen,  erscheint  nach  den  Angaben 
des  Lieferanten,  sowie  aus  dem  Grunde  nicht  angängig,  weil  dann  auch  die  Schalen 
einen  erhöhten  Alkaligehalt  hatten  aufweisen  müssen,  was  nicht  der  Fall  war. 

Die  Schwankungen  in  den  gefundenen  löslichen  Alkaligehalten  sind  überhaupt 
sehr  bedeutend ;  sie  weichen  bis  114  Wo  nach  oben  und  60,1^0  nach  unten  vom  Mittel 
14,3  ccm  N.-Säure  für  100  g  Puderkakao  ab;  die  Differenz  entspricht  etwa  1,75 ®/o 
Kaliumkarbonat. 

Wenn  nun  auch  nach  Angabe  eines  Fabrikanten  die  beiden  Sorten  Ceylon 
und  Maracaibo  zur  Herstellung  von  Puderkakao  nur  vermischt  mit  anderen  Sorten 
verwendbar  sind,  so  erscheint  uns  doch  die  Beurteilung  der  Menge  eines  zugesetzten 
Aufschließungsmittels  auf  Grund  der  obigen  Zahlen  sehr  zweifelhaft  Man  müßte 
einen  natürlichen  Alkaligehalt  von  2,ll®/o  immerhin  als  möglich  voraussetzen  und 
würde  dann  der  Gefahr  ausgesetzt  sein,  einen  um  1,75 ^/o  zu  hohen  Zusatz  zu 
übersehen. 

Wasserunlösliche  Zusätze  wie  Magnesiumkarbonat  entziehen  sich  dabei 
völlig  dem  Nachweis. 

Relativ   stetiger   sind   die  für  Gesamt  -  Alkalität   und    demnach   auch    für   deren 
wasserunlöslichen  Anteil  gefundenen  Werte.     Die  extremsten  Zahlen 
64,8  und  37,2    bezw.  42,7  und  25,9  ccm  weichen  um 
30,2  und  24^-^0  bezw.  25,5  und  25,8  ®/o  von  den  Mittelzahlen, 
49  ccm  bzw.  34,9  ccm  N.-Säure  ab. 

Absolut  sind  die  Differenzen  allerdings  nicht  geringer  als  bei  der  wasser- 
löslichen Akalität;  sie  betragen  im  Höchstfalle  27,6  ccm  N.-Säure  =  l,90®/o  Kalium- 
karbonat. 

Das  Urteil  wird  noch  wesentlich  erschwert,  wenn  das  Auf  Schließungsmittel  ganz 
oder  teilweise  Magnesiumkarbonat  ist,  da  dieses  eine  wesentlich  höhere  Basizität  be- 
sitzt als  Kaliumkarbonat  (MgCOg  =  84,  KgCOg  —  138).  Ein  Zusatz  von  3  g  Mag- 
nesiumkarbonat würde  71,4  ccm  N.-Säure  entsprechen,  diese  aber  andererseits  4,73  g 
Kaliumkarbonat. 


^)  Die  höchsteD  gefundenen  Zahlen  wurden  mehrfach,   auch  noch  an  besonders  nachbe- 
zogenem Material,  wiederholt  und  bestätigt. 
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Nach  alledem  halten  wir  bei  Beurteilung  der  Zuschläge  zum  Kakao  die  größte 
Vorsicht  für  geboten.  Man  kann  in  Anbetracht  der  Tatsache,  daß  die  hochalkalischen 
Kakaos  allein  nicht  vei-arbeitet  werden,  vielleicht  an  dem  von  Zipperer  und  Wel- 
mans  vorgeschlagenen  Abzug  von  1,2%  festhalten,  da  das  Mittel  der  von  uns  ge- 
fundenen Zahlen  diesem  Werte  sehr  nahe  kommt,  muß  sich  aber  auf  die  Äußerung 
eines  Verdachtes  beschranken  und  den  Beweis  dieses  Verdachtes  auf  direkte  Weise 
zu  erbringen  suchen. 

Mit  voller  Sicherheit  könnte  man  erst  auf  3%  übersteigende  Zusätze  schließen, 
wenn  die  wasserlösliche  Alkalitat  74  ccm  und  die  wasserunlösliche  114  ccm  N.-8äure 
für  100  g  wasserfreien  Puderkakao  überschreiten  würde  ^). 

Auf  die  Beziehungen  zwischen  den  für  Asche  und  Gesamtalkalität  gefundenen 
Zahlen,  wie  sie  ähnlich  auch  bei  den  Mineralbestandteilen  der  Fruchtsäfte  beobachtet 
wurde,  möchten  wir  aufmerksam  machen,  wenn  sich  auch  vorläufig  in  Anbetracht  des 
spärlichen  Analysenmaterials  daraus  kein  ELriterium  konstruieren  läßt. 


^)  Selbstverständlich  soll  dieser  Weg  nicht  allgemein  als  Richtschnur  empfohlen  werden, 
da  man  gegebenenfalls  durch  behördliche  Nachforschungen  und  Erörterungen  sowie  durch 
üntersuchang  des  Rohmaterials,  aus  denen  beschwerte  Puderkakaos  hergestellt  sind,  leicht  in 
der  Lage  sein  wird,  den  Nachweis  der  Verwendung  unzulässiger  Mengen  von  Alkali  in  ein- 
wandfreier Weise  zu  erbringen. 


Zur  Kenntnis  der  Kakaoschalen. 

Von 
U.  Lfihrig. 

Mitteilung  aus  dem   Chemischen  Untersuchungsamte  der  Stadt  Chemnitz. 

Im  Anschluß  an  die  vorstehend  mitgeteilten  Untersuchungen  unternahm  ich 
es,  auch  in  den  Schalen  der  geprüften  Kakaobohnen  einige  analytische  Konstanten 
zu  bestimmen,  die  bei  der  Ableitung  eines  Schalenzusatzes  bei  Puderkakao  vorwiegend 
noch  berücksichtigt  zu  werden  pflegen.  Da  die  Kakaoschalen  als  hauptsachlichstes 
Fälschungsmittel  der  Kakaopuder  in  Betracht  kommen,  scheinen  mir  von  diesem  Ge- 
sichtspunkte aus  weitere  IVütteilungen  über  ihre  Zusammensetzung  nicht  ganz  unwichtig, 
zumal  das  in  der  bekannten  Literatur  niedergelegte  Analysenmaterial  nicht  übermäßig 
reichhaltig  ist 

Die  Schwierigkeiten  der  Erkennung  eines  Schalenzusatzes  zu  Kakaopuder  dürfen 
hier  als  bekannt  vorausgesetzt  werden,  desgleichen  die  Unzulänglichkeit  der  bislang  in 
Vorschlag  gebrachten  Verfahren,  welche  die  annähernde  quantitative  Bestimmung  eines 
solchen  Zusatzes  in  genannten  Präparaten  bezwecken.  Der  Wert  der  Rohfaserbestim- 
mung ist  gering  anzuschlagen  und  die  aus  den  nach  diesem  Verfahren  gefundenen 
Zahlen  abzuleitenden  Schlüsse  sind  mehr  oder  weniger  anfechtbar,  da  sowohl  der 
Bohfasergehalt  der  Kakaobohnen  als  auch  derjenige  der  Schalen  erheblichen  Schwan- 
kungen unterworfen  ist  und  somit  das  Operieren  mit^Durchschnittsvverten  unter  Umständen 
m  groben  Täuschungen  führen  kann.  Ob  das  in  Würdigung  der  bestehenden  Schwierig- 
keiten  vom  Verbände   deutscher   Schokoladenfabrikanten   im   vorigen    Jahre  erlassene 
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Preisausschreiben  zum  Auffinden  eines  wirklich  brauchbaren  Verfahrens  geführt  hat, 
ist  mir  zurzeit  noch  nicht  bekannt  geworden.  Im  Interesse  der  Sache  wäre  den  Be- 
strebungen ein  voller  Erfolg  zu  wünschen,  ebenso  wie  die  Nahrungsmittelchemie  für 
jeden  Fortschritt  in  der  sicheren  Erkennung  von  Fälsehungsmitteln  dankbar  sein  wird. 
Die  diesseits  vorgenommenen  Untersuchungen  bringen  allerdings  keine  neuen 
Gesichtspunkte;  sie  bestätigen  aber  aufs  neue  die  Mahnung  zur  Vorsicht  bei  der  Be- 
urteilung eines  Schalenzusatzes  lediglich  auf  Grund  der  Aschen-  und  Rohti»erg^alte. 
In  der  Tabelle  auf  S.  265  habe  ich  die  analytischen  Befunde  in  derselben  Reihenfolge 
zusammengefaßt,  wie  sie  in  der  vorstehenden  Arbeit  eingehalten  ist.  Die  untersuchten 
Schalen  gehören  demzufolge  zu  den  entsprechenden  rohen  Samen. 

Der  Feuchtigkeitsgehalt  wurde  durch  Trocknen  von  3  g  der  feingepulverten 
und  durch  das  1  mm-Sieb  gegebenen  lufttrockenen  Substanz  bis  zur  Gewichtskonstanz 
bestimmt,  daran  anschließend  der  Aschengehalt  durch  vorsichtiges  Erhitzen  im 
schräg  liegenden  Platintiegel  ermittelt.  Die  Bestimmung  der  wasserlöslichen  Alkali- 
tat geschah  in  der  Weise,  daß  die  Asche  mit  wenig  heißem  Wasser  in  ein  Becher- 
glas gespült  und  hierin  einige  Minuten  aufgekocht^  dann  auf  einem  kleinen  Filter  mit 
siedend  heißem  Wasser  solange  ausgewaschen  wurde,  bis  das  Filtrat  75  ocm  betrug. 
Nach  Zusatz  von  5  ccm  ^/s  N.-Schwefelsäure  wurde  5  Minuten  zum  Sieden  erhitzt 
und  nach  dem  Abkühlen  mit  ^1a  N.-Natronlauge  unter  Benutzung  empfindlichen  Azolith- 
minpapiers  zurücktitriert.  Der  Sandgehalt  wurde  nach  dem  Trocknen  und  Veraschen 
des  Filters  durch  halbstündiges  Auskochen  des  Rückstandes  mit  Salzsäure  (1  -[-  3) 
bestimmt  und  die  Rohfaser  endlich  unter  genauer  Befolgung  der  Vorschriften  nach 
dem  Weender  Verfahren  ermittelt. 

Wie  aus  der  tabellarischen  Zusammenstellung  zu  entnehmen  ist»  schwanken  die 
Aschengehalte  nicht  nur  bei  den  Mustern  verschiedener  Bezeichnung  ganz  erheblich, 
sondern  es  kommen  auch  beträchtliche  Unterschiede  bei  den  Schalen  gleichen  Ur- 
sprungslandes vor.  Zum  Teil,  so  bei  den  Mustern  No.  1,  3,  4,  5  und  9,  sind  die 
Aschengehalte  der  Schalen  sogar  niedriger  als  diejenigen  der  zugehörigen  Bohnen  bezw. 
die  für  entfettete  Puderkakaos  berechneten  Werte.  Ganz  auffällig  hohe  Aschenzahlen 
zeigen  die  Muster  No.  15  und  16  (Caracas),  23  (Soconusco),  24  (Puerto 
Cabello)  und  25  und  26  (Trinidad),  eine  Folge  des  Rotten»,  wobei  sich  die 
Bohnen  mit  einer  mehr  oder  weniger  starken,  rotbraun  gefärbten  erdigen  Schidit,  die 
den  Schalen  fest  anhaftet,  umgeben.  Mit  Wasser  lässt  sich  der  einer  Farbe  gleich^e 
Überzug,  welcher  vornehmlich  aus  Sand,  Eisenoxyd  und  Ton  besteht,  leicht  entfernen. 
Besonders  stark  ist  die  dadurch  bedingte  Gewichtsvermehrung  der  Schalen  und  mithin 
auch  der  Bohnen  bei  No.  15.  Die  salzsaure  Lösung  der  Asche  enthielt  neben  reich- 
lichen Mengen  Tonerde  allein  5,69  ^/o  Kieselsäure  und  2,85  ®/o  Eisenoxyd.  Es  ist 
ohne  weiteres  klar,  daß  bei  den  gerotteten  Mustern  die  ermittelten  Aschengehalte  kein 
richtiges  Bild  der  natürlichen  Aschenbestandteile  der  Schalen  gewähren,  da  neben 
Sand  noch  eine  Reihe  erdiger  Bestandteile  vorhanden  sind,  die,  weil  in  SalzsäiBe 
löslich,  bei  der  üblichen  Bestimmungsweise  nicht  in  Abzug  gebracht  werden.  Laßt 
man  die  erwähnten  sechs  Muster  unberücksichtigt,  dann  liegen  die  Aschengehalte  — 
abzüglich  Sand  —  und  bezogen  auf  Trockensubstanz  zwischen  4,21  und  8,77  ^/o;  im 
Durchschnitt  ergaben  sich  6,46  7o  gegen  4,80%  im  wasserfreien  entölten  Pnderkakao 
der  entsprechenden  Bohnen. 

Bei  den  Rohfasergehalten  begegnen  wir  ähnlichen  Schwankungen  sowohl 
bei  den  Mustern  gleicher  Benennung  als  auch  besonders  verschiedener  Herkunft.    Be- 
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zogen  auf  natürliche  Substanz  liegen  die  Werte  zwischen  10,01  und  17,88^0  oda 
bezogen  auf  Trockensubstanz  zwischen  11,06  und  19,77%.  Die  Schwankungen  be- 
tragen also  fast  80  ^/o  (der  niedrigste  Wert  =  100  gesetzt).  Die  relativ  höchsten 
Werte  wurden  angetroffen  bei  Ceylon,  Accra,  Java  und  Bahia;  die  niedrigsten 
bei  Machala,  Thom^,  Caracas,  Ariba,  Puerto  Cabello  und  Jamaica. 
In  dem  Handbuch  von  J.  König  (1903,  Bd.  I,  S.  1026—1028)  sind  Werte  mitgeteüt, 
nach  denen  die  Rohfasergehalte  zwischen  10,05  und  29,14*^/0  schwanken  sollen.  Als 
Durchschnittswert  wird  daselbst  17,16  ®/o  (bezogen  auf  natürliche  Substanz)  angegeben, 
während  nach  meinen  Untersuchungen  der  entsprechende  Durchschnittswert  nur  13,05  ®/o 
betragt.  Es  ist  ersichtlich,  daß  Berechnungen  von  Schalenzusätzen  lediglich  unter 
Zugrundelegung  von  Durchschnittswerten  den  Stempel  der  Un Wahrscheinlichkeit  und 
vielleicht  auch  der  Unvorsichtigkeit  an  sich  tragen  müssen. 

Über  die  wasserlösliche  Alkalität  der  Asche  von  Kakaoschalen  sind 
mir  außer  einer  Angabe  von  Welmans  andere  nicht  bekannt  geworden^).  Ich 
habe  dieselbe  in  der  eingangs  erwähnten  Weise  bestimmt  in  der  allerdings  in  der 
Folge  nicht  bestätigt  gefundenen  Erwartung,  zwischen  Aschengehalten  und  Alkalitat^^- 
werten  irgendwelche  Gesetzmäßigkeiten  anzutreffen.  Wie  ein  Blick  auf  die  vor- 
stehende Tabelle  (vergl.  Seite  265)  lehrt,  sind  die  Unterschiede  bei  den  einzelnen 
Mustern  so  erheblich,  daß  hier  erst  gar  nicht  der  Versuch  unternommen  werden 
soll,  Gesetzmäßigkeiten  scheinbarer  Natur  zu  konstruieren.  Was  indessen  auffällig 
erscheint,  ist  der  Umstand,  daß  die  Schalen  mit  den  höchsten  Aschengehalten 
die  niedrigsten  Alkalitatswerte  aufweisen,  während  doch  eine  gewisse  Beziehung 
zwischen  beiden  Faktoren  nach  den  Erfahrungen  bei  anderen  Stoffen  pflanzlicher  Natur 
erwartet  werden  konnte. 

Da  die  in  Frage  stehenden  Muster  sämtlich  gerottet  sind,  wodurch,  wie  voriier 
erwähnt,  die  Aschengehalte  eine  wesentliche  Erhöhung  erfahren  haben,  so  lag  die 
Annahme  nahe,  daß  die  erdigen,  den  Schalen  anhaftenden  Verunreinigungen  mit  den 
die  wasserlösliche  Alkalität  der  Asche  hauptsächlich  bedingenden  Alkalikarbonaten 
bei  Glühhitze  in  Wechselwirkung  treten,  wodurch  infolge  Entstehung  wasserunlöslicher 
Verbindimgen  ein  Verschwinden  eines  Teiles  der  wasserlöslichen  Alkalität  erklärt 
wäre.  Es  gelang  mir  diese  Erscheinung  nachzuahmen,  als  ich  Kakaoschalen  mit  f^n- 
gepulverten  Bimsstein  und  Eisenoxydul  vermischte  und  in  der  Asche  in  der  be- 
schriebenen Weise  die  wasserlösliche  Alkalität  bestimmte.  In  einem  Falle  erniedrigte 
sich  die  letztere  bei  Zusatz  von  Bimsstein  im  Betrage  von  10  ^/o  des  Schalengewichtes 
um  0,4  g  Kaliumkarbonat  (berechnet  auf  100  g  Schalen).  Weitere  Versuche  mit 
höheren  Zusätzen  ergaben  Abnahmen  zwischen  0,84  bis  1,01  g  Kaliumkarbonat 
gegenüber  der  wasserlöslichen  Alkalität  der  betreffenden  ohne  Zusatz  veraschten 
Schalen.  Das  reine  Kaliumkarbonat  reagierte  in  der  Glühhitze  weder  mit  Eisenoxjd 
noch  mit  Sand  oder  Bimsstein.  In  allen  Fällen  wurden  bei  den  Titrationen  die 
angewandten  Mengen  des  Alkali-Salzes  wiedergefunden.  Vermutlich  sind  es  die 
reichlich  in    der  Kakaoasche  vorhandenen   Phosphate*),    welche    mit   Kaliumkarbonat 


^)  Zeitschrift  f.  öffentl.  Chemie  1901,  7,  495. 

*)  Ich  fand  in  der  Asche  aus  gemischten  Schalen  verschiedener  Herkunft  folgende  Werte : 
Kalk  (CaO)      Magnesia  (MgO)      Eisenoxyd  (Fe^Os)      Tonerde  (AlgO,)      Manganoxyd  (MnjO,) 

5,85  10,42  2,70  2,02  0,02  <»/o 

Phosphorsälire  (P2O5)        Schwefelsäure  (SÖ3)         Chlor  (Cl)        Kieselsäure  (gelöst)        Sand 
8,88  3,48  2,40  5,61  11,27  •/• 
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bei  Gegenwart  von  Eisen-  oder  Tonerde  bezw.  Erdalkaliverbindungen  in  dem  ange- 
deuteten Sinne  in  Reaktion  treten.  Ob  hier  ähnliche  Verhältnisse  obwalten,  wie  sie 
Woy^)  hinsichtlich  des  Verhaltens  der  Phosphorsaure  in  der  Weinasche  theoretisch 
abgeleitet  hat,  läßt'  sich  ohne  genaue  experimentelle  Prüfungen  nicht  entscheiden. 
So  viel  steht  indessen  fest,  daß  bei  Schalen  gerotteter  Kakaobohnen  die  übliche 
Bestimmungsweise  der  wasserlöslichen  Alkalitat  der  Asche  zu  unrichtigen  Werten 
führen  muß. 

Obgleich  der  Durchschnittswert  der  wasserlöslichen  Alkalitat  der  Schalen  fast 
genau  dreimal  so  hoch  ist  als  derjenige  der  entölten  Kakaopuder,  lassen  sich  angesichts 
der  natürlichen  Schwankungen  und  der  Unsicherheit  der  Bestimmnng  bei  Schalen 
gerotteter  Bohnen  auch  diese  Werte  vor  der  Hand  nicht  zur  Beurteilung  eines  Schalen- 
zusatzes wenigstens  bei  Kakaopuder  verwerten.  Hinsichtlich  der  Beurteilung  von 
Schalenzusätzen  zu  Schokoladen,  zu  denen  angeblich  mit  Alkali  behandelte  Kakao- 
massen nicht  verwendet  werden,  dürften  die  Alkali tätsbestimmungen  im  Bilde  der 
übh'chen  übrigen  Kriterien  vielleicht  nicht  ganz  wertlose  Aufschlüsse  geben,  sodaß 
es  sich  der  Mühe  verlohnte,  dieser  Anregung  nachzugehen,  deren  Verfolgung  mir 
mangels  genügender  Zeit  vorläufig  nicht  möglich  ist. 


ij  Zeitschrift  f.  Offentl.  Chemie  1901,  7,  419. 


Untersnchnngen  ^^alkoholfreier  Getränke^S 

Von 

Dr.  R.  Otto  und  B.  Tolmacz. 

Mitteilung   aus   der  chemischen  Versuchsstation   des  Kgl.   pomologischen 

Instituts  zu  Proskau,  O.-S. 

Seit  einigen  Jahi-en  macht  sich  in  der  Nahrungsmittelindustrie  eine  Richtung 
bemerkbar,  welche  dank  der  eifrigen  Förderung  der  Antialkoholiker  und  Abstinenten 
bald  eine  volkswirtschaftliche  Bedeutung  zu  gewinnen  Aussicht .  hat.  Es  betrifft  dies 
die  Fabrikation  der  sogenannten  „alkoholfreien  Weine  und  Getränke'*  oder 
richtiger,  der  unvergorenen  Fruchtsäfte,  welche  zur  Genugtuung  der  Mäßig- 
keitsfreunde den  alkoholhaltigen  Getränken  bereits  ein  ganz  beträchtliches  Feld  ab- 
gewonnen haben. 

Die  stets  rührige,  mit  kaufmännischer  Berechnung  arbeitende  Technik  hat  sich 
dieses  neuen  Fabrikationsgebietes  rasch  bemächtigt  und  in  maschineller  wie  technischer 
Beziehung  bereits  ganz  bedeutende  Produktionsstätten  gezeitigt  Auch  sind  schon 
einige  Bücher^)  erschienen,  die  sich  ebenfalls  mit  der  technischen  Seite,  d.  h.  mit  den 
Fragen  der  praktischen  Verwertung  unserer  Kenntnisse  von  der  Bereitung  und  Halt- 


^)  Hierher  gehören  z.  B.:  1.  Müller-Thurgau:  Die  Herstellung  unvergorener  und  alko- 
holfreier Obst-  und  Traubenweine.  6.  Auflage.  Frauenfeld,  J.  Huber,  1902.  —  2.  Antonio 
dal  Piaz:  Die  Konservierung  von  Traubenmost,  Fruchtsäften  und  die  Herstellung  alkohol- 
freier Getränke.  —  3.  Alkoholfreie  Getränke  von  Dr.  G;  Schneider  in  der  Apotheker- Zeitung 
1903,  No.  91. 
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barmachung  der  alkoholfreien  Obst-  und  Traabensafte  (der  sogenannten  ,^kohol£raen 
Weine")  beschäftigen. 

Wie  steht  es  aber  mit  unseren  wissenschaftlichen  Kenntnissen  dieser  neoen 
Marktwaren,  insbesondere  der  möglichen  V^älschungen  derselben  und  minderwertigeu 
Surrogate? 

Bekanntlich  ist  es  eine  traurige  Tatsache,  dafi  neben  der  positiven  Entwidcelung 
einer  Industrie,  die  es  auf  Grund  von  Erfahrungen  und  Versuchen  ermöglicht,  gute 
und  wohlfeile  Erzeugnisse  herzustellen,  eine  Vervollkommnung  im  negativen  Sinne 
einhergeht,  die  unter  den  raffiniertesten  Ausstattungen  die  w^tlosesten  Nachahmungen 
auf  den  Markt  bringt.  Nicht  nur  der  Konsument  wird  dadurch  geschadigt,  sondern 
die  ganze  Industrie  in  Mißkredit  gebracht.  Dem  unparteiischen  Analjrtiker  wird  die 
Feststellung  der  Verfälschungen  um  so  mehr  erschwert,  als  sich  im  Dienste  der  Indu- 
strie auch  Fachleute  befinden,  die,  sei  es  aus  Überzeugung,  sei  es  aus  Zweckmifiig- 
keitsgründen  vieles  befürworten,  was  vom  Standpunkte  des  Nahruogsmittelchemikers 
als  Überschreitung  des  Erlaubten  gilt  und  zumindest  als  Mißbrauch  des  vom  Kon- 
sumenten in  den  Produzenten  gesetzten  Vertrauens  zu  betrachten  ist 

Es  ist  daher  notwendig,  daß  durch  fortwährende  Anstellung  von  Versuchen, 
durch  genaue  analytische  Untersuchung  der  Obst-  und  Traubensäfte  und  Vergleichung 
der  erzielten  Ergebnisse  auch  für  diese  Erzeugnisse  Normen  festgesetzt  werden,  auf 
die  sich  der  Analytiker,  ähnlich  wie  in  der  Weinanalyse,  bei  der  Beurteilung  der 
alkoholfreien  Getränke  stützen  kann. 

In  diesem  Sinne  haben  sich  die  Verfasser  mit  der  vorliegenden  Arbeit  beschäftigt, 
welche  bezweckt,  die  chemische  Zusammensetzung  und  sonstige  Eigen- 
schaften der  alkoholfreien  Getränke  kennen  zu  lernen,  ihren  Wert 
als  Nahrungs-  bezw.  Genußniittel  festzusetzen,  sowie  auch  etwaige 
unerlauote  Zusätze  und  Verfälschungen  nachzuweisen. 

Wir  haben  demgemäß  im  Sommer  1903  und  Winter  1903/04  eine  Reihe  der 
verschiedensten  alkoholfreien  Getränke  nach  dieser  Richtung  hin  eingehend  unteorsudit 
und  die  Resultate  in  nachstehender  Tabelle  (8,  172)  zusammengestellt  Die  betreffen- 
den Präparate  waren  in  Originalverpackung  im  Januar  1903  direkt  von  den  Fabri- 
kanten bezogen  und  wurden  uneröffnet  bis  zur  Untersuchung  im  Keller  gelagert 

Für  die  Untersuchung  der  in  Rede  stehenden  alkoholfreien  Getränke  mußten 
wir  uns  den  Gang  der  Analyse  selbst  zusammenstellen,  da  über  derartige  Produkte 
bis  jetzt,  soweit  uns  bekannt,  wenigstens  noch  keine  größeren  analytischen  Arbeiten 
vorliegen.  In  der  Hauptsache  dienten  uns  die  offiziellen  Vorschriften  für  die  Unter- 
suchung des  Weines^)  und  die  „Vereinbarungen  zur  einheitlichen  Untersuchung  und 
Beurteilung  von  Nahrungs-  und  Genußmitteln"  als  Richtschnur.  Immerhin  mußten 
einige  der  dort  beschriebenen  Methoden  als  für  unsere  speziellen  Zwecke  nicht  geeignet, 
abgeändert  werden. 

Die  Bestimmungen  erstreckten  sich  auf  folgende  Punkte: 

1.  Äußere  Merkmale.  Da  bei  sterilisierten  Produkten  die  Art  des  Verschlusses 
von  größter  Wichtigkeit  ist,  so  ist  auch  dieser  Punkt  mit  zu  berücksichtigen.  — 
2.  Aussehen  und  Farbe  der  Produkte.  —  3.  Geruch  und  4.  Geschmack  derselben 
sowohl  im   ursprünglichen    (konzentrierten)   als   auch   event    verdünnten  Zustande.  — 


^)  Yergl.  Borgmann,   Anleitung  zur  chemischen   Analyse  des  Weines.    2.  Aufl.  von 
W.  Fresenius.    Wiesbaden,  Ereiders  Verlag  1898. 
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6.  Spez.  Gewicht  bei  16®  C,  ermittelt  mit  der  Oechsle'schen  Mostwage.  —  6.  Spez. 
Gewicht  bei  15°  G,  gewichtsanalytisch  bestimmt  mittels  des  Pyknometers.  7.  Extrakt 
mittels  Balling's  Saccharometers  bestimmt  8.  Extrakt,  direkt  ermittelt  9.  Gesamt- 
4saure.  10.  Zucker,  mittels  der  Oechsle'schen  Mostwage.  11.  Zucker  gewichtsanalytisch, 
und  zwar:  a)  Invertzucker,  b)  Saccharose,  c)  Gesamtzuoker  aus  a  und  b.  12.  Zucker 
dordi  Polarisation.  13.  Alkohol.  14.  Asche.  15.  Trockenruckstand.  16.  Wasser. 
17.  Konservierungsmittel.  18.  Farbstoffe.  19.  Gerbstoff.  20.  Salpetersäure.  21.  Vor- 
handensein fremder  Sauren,  wie  Citronen-,  Weinsaure  etc.  22.  In  einigen  Fällen  wurde 
auch  der  Gehalt  an  Glykose  und  Fruktose  bestimmt,  dann  auf  Starkezucker  und 
Dextrin  geprüft 

Den  ganzen  Gang  der  analytischen  Untersuchungen  richtet  man  sich  am  zweck- 
mäßigsten so  ein,  daß  alle  die  Merkmale  und  Bestandteile,  welche  nach  dem  öffnen 
der  Flasche,  bei  längerem  Stehen  durch  eintretende  Gärung  oder  durch  sonstige  Ein- 
flüsse eine  Veränderung  erleiden  können,  zuerst  und  möglichst  gleichzeitig  festgestellt 
bezw.  bestimmt  werden.  Zu  diesen  gehören:  Farbe,  Geruch,  Geschmack,  Grehalt  an 
K(^lensäure,  femer  das  spez.  Grewicht>  die  Gesamtsäure,  Extrakt,  etwa  vorhandener 
Alkohol,  und  Zucker. 

Im  Laufe  der  Untersuchungen  erwies  sich  folgender  Arbeitsgang  als  am  zweck- 
mäßigsten: 

Nach  dem  öffnen  der  Flasche  wurde  die  Kostprobe  vorgenommen,  ferner  Aus- 
sehen, Geruch,  Farbe  etc.  des  zu  untersuchenden  Präparates  und  der  etwaige  Gehalt  an 
Kohlensäure  bestimmt  Dann  wurde  ein  Aräometer-Cylinder  mit  dem  zu  untersuchen- 
den Getränk  gefüllt  und  die  Messungen  mit  der  Oechsle'schen  Mostwage  und  dem 
Balling 'scheu  Saccharometer  aufführt  Aus  den  bei  15^  C  ermittelten  Oechsle- 
Graden  erhielt  man  das  spezifische  Gewicht  und  berechnete  je  nach  der  Mostart  ge- 
mäß der  der  Oechsle'schen  Mostwage  beigegebenen  Anleitung  von  Kuli  seh  den 
annähernden  Zuckergehalt.  Die  Untersuchung  der  Flüssigkeit  bei  15^  C  mit  dem 
Balling' sehen  Saccharometer  ergab  annähernd  den  Extraktgehalt  in  Prozenten. 
Nun  wurde  die  Gesamt-säure  titriert.  Auf  Grund  dieser  Bestimmungen  wurde  unver- 
züglich zu  den  Zuckerbestimmungen  geschritten,  welchen  die  unten  näher  beschriebenen 
Vorbereitungen  noch  vorangingen.  Möglichst  gleichzeitig  mit  den  vorerwähnten  Ar- 
beiten wurde  die  Alkoholbestimmung,  mit  welcher  bei  Bedarf  die  Extrakt-  und  die 
Aschenbestimmung  sich  verband,  angesetzt,  sowie  die  Bestimmung  des  spezifischen 
Gewidits  mit  dem  Pyknometer  vorgenommen. 

Wie  schon  oben  erwähnt,  stellen  sich  bei  der  Untersuchung  der  alkoholfreien 
Getränke  vielfach  neue  Gesichtspunkte  ein  und  führen  wir  daher  im  folgenden  die 
angewandten  Untersuchungs verfahren  mit  besonderer  Berücksichtigung  des  speziellen 
Zweckes  im  einzelnen  auf: 

1.  Bestimmung  der  Gesamtsäure.  10 — 25  ccm  der  Flüssigkeit  wurden 
erwärmt  und  wie  bei  der  Weinuntersuchung  vorgeschrieben  mit  ^U  N.-Lauge  durch 
Tüpfeln  auf  violettem  Lackmuspapier  titriert.  Die  Säure  wurde  jedoch  nur  dann  als 
Apfelsäure  berechnet,  wenn  keine  Citronen-  bezw.  Weinsäure  sich  vorfand,  die  erfor- 
derlichenfalls besonders  zu  bestimmen  waren. 

2.  Bestimmung  des  Alkohols.  Diese  wurde  wie  bei  den  Weinunter- 
Sttchungen  durch  Abdestillieren  und  dann  gewichtsanalytisch  mittels  des  Pyknometers 
bestimmt  Wegen  des  meist  nur  in  sehr  geringen  Mengen  vorhandenen  Alkohol- 
gehaltes muß   derselbe   auch   durch  die  Jodoformprobe   nachgewiesen  werden,   wobei 
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noch   das  Vorhandensein  von  Aldehyden,   die   auch   die  Jodoformreaktion   geben,  zu 
berücksichtigen  ist. 

3.  Gewichtsanalytische  Bestimmung  des  Invertzuckers.  Da  so 
gut  wie  gar  kein  Alkohol  in  dem  Untersuchungsmateriale  vorhanden  ist,  so  kann 
die  bei  Weinuntersuchungen  zur  Anwendung  kommende  Methode  dahin  abgeändert 
werden,  daß  man  auf  Grund  des  nach  Oechsle  annähernd  bestimmten  Zuckei^haltes 
die  Flüssigkeit  auf  ungefähr  1  ®/o  Zucker  verdünnt,  nötigenfalls  mit  Knochenkohle 
entfärbt,  und  dann  nach  der  Allihn 'sehen  Methode  den  Zucker  mittels  Fehling'- 
scher  Lösung  bestimmt.  Jedoch  wurde  hier,  wie  auch  bei  den  Saccharose-Bestim- 
mungen das  erhaltene  Kupferoxydul  durch  Glühen  und  gleichzeitiges  Durchsaugen 
von  Luft  in  Kupferoxyd  übergeführt,  als  solches  gewogen  und  daraus  dann  der  Ge- 
halt an  Zucker  berechnet,  wie  es  einer  der  Verfasser  s.  Z.  in  der  in  Gemeinschaft 
mit  W.  Kinzel  ausgeführten  größeren  Arbeit  veröffentlicht  hat^). 

4.  Bestimmung  der  Saccharose.  Die  Inversion  wurde  in  der  Wdse 
ausgeführt,  daß  in  einem  kleinen  Kolben  von  50  ccm  Inhalt  25  ccm  der  obigen 
etwa  1  Vo-igen  Zuckerlösung  mit  2,5  ccm  1  ®/o-iger  Salzsäure  versetzt,  und  auf  dem 
siedenden  Wasserbade  V«  Stunde  erhitzt  wurde. 

Der  ganze  Inhalt  des  Kölbchens  wurde  nach  dem  Abkühlen  zur  Bestimmung 
des  Zuckers  in  die  zum  Sieden  erhitzte  Fehling'sche  Lösung  gegeben.  Die  Be- 
rechnung  der  Saccharose  erfolgt  nach    der   bei  Wein  Untersuchungen  üblichen   Formel. 

5.  Polarisation.  Dieselbe  bot  oft  große  Schwierigkeiten  wegen  der  .schwer 
zu  entfernenden  Farbe  der  Getränke.  Am  geeignetsten  ist  folgendes  Verfahren: 
50  ccm  der  Flüssigkeit  werden  mit  Tierkohle  in  der  Kälte  versetzt,  gut  durchge- 
schüttelt, abfiltriert,  bei  stark  gefärbten  Flüssigkeiten  mehrere  Male  durch  Kohle  filtriert 
und  schließlich  die  Kohle  mit  soviel  destilliertem  Wasser  ausgewaschen,  daß  die  Ge- 
samtflüssigkeit  das  Doppelte  der  angewandten  Saftmenge  beträgt  Dann  wird  die 
Flüssigkeit  im  200  mm-Rohr  des  Wild'schen  Polaristrobometers  polarisiert.  Be- 
achtenswert ist,  daß,  wenn  die  Entfärbung  durch  Kohle  in  der  Wärme  vorge- 
nommen wurde,  selten  ein  vollständig  farbloses  Filtrat  zu  erzielen  war,  vielmehr  trat 
oft  Gelb-  oder  Braunfärbung  ein,  was  vielleicht  mit  Rücksicht  auf  den  oft  sehr  be- 
trächtlichen Zuckergehalt  auf  Karamelbildung  zmückzuführen  ist 

Die  Inversion  für  die  Polarisation  wurde  nach  der  Zollvorschrift  ausgeführt 
(75  ccm  der  entfärbten  Zuckerlösung  wurden  mit  5  ccm  Salzsäure  vom  spez.  Gew. 
1,19  auf  dem  Wasserbade  bei  67 — 70^  C  erwärmt  und  sofort  abgekühlt  Die  durch 
die  Polarisation  erhaltenen  Zahlen  benutzten  wir  einerseits  zur  Kontrolle  der  gewichts- 
analytischen Bestimmung,  andererseits  auch  zum  Nachweis  von  Stärkezucker. 

6.  Zur  Berechnung  der  einzelnen  Zuckerarten  wurden  die  Clerget- 
Landolt'schen  Formeln*)  aus  der  Arbeit  von  Land olt  benutzt,  welche  hierfür  sehr 
zweckdienlich  sind. 

7.  Auf  Konservierungsmittel  und 

8.  auf  Farbstoffe  wurde  nach  den  in  den  „Vereinbarungen"  angegebenen 
Methoden  geprüft 

9.  Bei  der  Gerbstoff bestimmung  wurde  die  Methode  von  Neubauer 
und  Löwental  benutzt. 


^)  Yergl.  R.  Otto  und  W.  Einzel,   Beiträge  zur  Frage  nach  der  Schädlichkeit  des 
unreifen  Obstes.    Landw.  Versuchsstationen  1903,  59,  284. 
^)  Zeitschr.  analyt  Chemie  1889,  28.  226. 
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10.  Auf  Salpetersäure  wurde  mit  Diphenylamin  und  Schwefelsäure  geprüft, 
da  das  Vorhandensein  von  erheblichen  Mengen  Salpetersäure  in  Getranken  oft  auf 
Zusatz  von  Wasser  zu  letzteren  schließen  läßt. 

Das  Ergebnis  unserer  Untersuchungen  zeigt  die  Tabelle  auf  S.  172 — 175. 

Aus  diesen  analytischen  Daten  ergibt  sich  unzweideutig,  daß  ausdemspez. 
Gewicht,  dem  Wasser-,  Säure-  und  Zuckergehalte  etc.  eines  Saftes  sich 
wichtige  Schlüsse  auf  seine  Zusammensetzung  und  seinen  Wert  als 
Nahrungs-  bezw.  Genußmittel  ziehen  lassen. 

Ein  Vergleich  der  bei  selbst  dargestellten  und  sterilisierten  Säften  erhaltenen 
Zahlen  mit  denjenigen  der  angekauften  „alkoholfreien  Getränke**  gibt  uns  wichtige 
Anhaltspunkte  zur  Beurteilung  der  letzteren.  Betrachten  wir  deshalb  die  untersuchten 
Getränke  im  einzelnen  etwas  näher: 

No.  I  und  IL  Apfelmoste  aus  dem  Kgl.  pomologischen  Institut 
können  als  Muster  reinen,  ohne  Wasser-  und  Zuckerzusatz  hergestellten  Mostes  gelten ; 
sie  sind  also  in  Wahrheit  „Natur moste".  Sie  zeichnen  sich  durch  einen  ent- 
sprechend hohen  Gesamtzucker-  und  mittleren  Säuregehalt  aus.  Der  geringe  Alkohol- 
gehalt (0,11)  bei  No.  I  ist  wahrscheinlich  auf  die  nur  einmal  erfolgte  Sterilisation, 
bezw.  nicht  guten  Verschluß  der  Flasche  zurückzuführen.  Der  Bodensatz  und  die 
Trübung  rühren  von  nicht  erfolgter  Filtration  her.  No.  11  weist  einen  verhältnis- 
mäßig hohen  Saccharose-Grehalt  auf,  der  wahrscheinlich  daher  rührt,  daß  infolge  hier 
nicht  erfolgter  Sterilisation  und  längerer  Lagerung  —  denn  der  Most  wurde  sofort 
im  natürlichen  Zustande  untersucht  — die  Saccharose  nicht  invertiert  wurde.  Auch 
sind  diese  beiden  Moste  aus  frischen  Früchten,  und  nicht  etwa  aus  Dörrobst  oder 
dergl.,  wie  bei  manchen  weiter  unten  angeführten  Getränken,  hergestellt,  wie  das  auch 
im  Gerüche  und  Geschmack  der  Getränke  deutlich  zum  Ausdruck  kommt. 

No.  ni.  Donath's  Naturmost  aus  Äpfeln  zeigt  einen  verhältnismäßig 
niedrigen  Gesamtzucker-  (7,75  g)  und  Säuregehalt  (0,495  g).  Das  Getränk  muß 
hiemach  einen  nicht  unerheblichen  Wasserzusatz  erfahren  haben,  was  sich  auch  aus 
dem  niedrigeren  Aschengehalte  gegenüber  No.  I  ergibt.  Aus  diesen  Gründen  dürfte 
das  Getränk  die  Bezeichnung  „Naturmost"  nicht  verdienen. 

No.  IV.  Donath's  Naturmost  aus  Kirschen.  Auch  hier  dürften  die 
Verhältnisse  ähnlich  liegen  wie  bei  No.  III  und  dürfte  das  Getränk  infolge  Wasser-  und 
Zuckerzusatzes  nicht  als  „Naturmost"  bezeichnet  werden  können.  Es  gelang  uns  trotz 
der  Bezeichnung  „alkoholfrei"  0,42  g  Alkohol  in  100  ccm  nachzuweisen. 

No.  V.  Donath's  Naturmost  aus  Heidelbeeren  ist  stark  mit  Wasser 
versetzt  und  gezuckert,  das  ergiebt  sich  aus  der  Farbe  des  Getränkes  (kirschrot!),  dem 
hohen  Gesamtzuckergehalt  (9,595  g),  sehr  niedrigem  Säuregehalte  (0,585  g)  und  niedrigem 
Aschengehalte  (0,108  g).  Das  Getränk  kann  also  wiederum  nicht  im  Sinne  des 
Wortes  als  „Naturmost"  gelten,  sofern  man  darunter  den  reinen,  direkt  aus  der  Frucht 
gewonnenen  Saft  (Most)  wie  bei  No.  I  und  II  versteht.  Auch  wvu-de  ein  erheblicherer 
Alkoholgehalt  (0,47  g)  nachgewiesen.  —  Die  Berechnung  des  Glykose-  und  Fruktose- 
gehaltes  des  Invertzuckers  aus  der  Polarisation  mittels  der  Clerget-Landolt'schen 
Formel  ergab  in  100  ccm  Saft  2,7192  g  Glykose  und  4,9465  g  Fruktose. 

No.  VI.  Donath's  Naturmost  aus  Preißelbeeren.  Hier  gilt  dasselbe 
wie  für  No.  III  bis  V;  es  liegt  kein  „Naturmost"  vor.  Auch  ein  geringer  Alkohol- 
gehalt (0,26  g)  ist  vorhanden. 

[Fortsetzung  S.  274.  | 
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Die  skmtlieheii  Ptoben  auBer  No.  I  und  II  worden  im  Januar  1903  bezogen  nnd  bis  zum 


No. 

BezeiehDung 
nnd  Beangsquelle 

Zeit 

der 
ÜBter- 
snehung 

Aussehen 

(Bodensatz. 

Verhalten  beim 

öffnen  der 

Flasche  etc.) 

Farbe 

Geruch 

Geschmack 

I 

Apfelmost, 
,  im  Kgl.  Porno- 
'  logiechen  Insti- 

tut  gekeltert 

Herb8tl902 

16.  V. 
1908 

schwache  Kohlen- 
s&ureentwickelung 

Schmutzig  oran- 
gefarbig, nach 
dem  Filtrieren 
citronengelb 

aromatisdi 

Nicht  zn  eU 

II 

15.  X.  1S03 

16.  X. 
1908 

keine  Kohlensftnre- 
entwickelnng 

goldgelb 

in 

Donath's 
Natnrmost, 
alkoholfrei.    ' 
aus 

Äpfeln 

25.  V. 
1903 

keine  KohlensAure- 

ont  Wickelung, 

fast  klar 

goldgelb 

— 

sehend;  nicht  wider- 
lich sU,  aneb  nicht 
zu  sauer 

IV 

Kirschen 

7.  VI. 
1903 

schftumte  ein  wenig, 

schwache  Kohlen- 

s&oreentwickelanfr, 

ganz  klar 

dunkelrot 

Fraefatsaffc-     ,         ^u^^x^a 
geruch         1          mittetoüß 

V 

Heidel- 
beeren 

19.  VL 
1903 

minimale  Trflbung 
des  Saftes 

kirschrot 

eines  gewinerteo 

mit  Zucker  rer- 

setsten  Saftes 

VI 

Preisel- 
beeren 

80.  VI. 
1903 

«.vn. 

1903 

klar,  keine  Kohlen- 
säureentwickelnng 

orangerot 

— 

geschmack,  anf- 
fiülend  sOß 

VII 

Frutil  ans  Donath's 
alkoholfreiem  Natnrmost 

ziemlich  klar,  reich- 
liehe Kohlensftnre- 
entwickelung,  weil 
mit  Kohlensfture 
kOnstl.  imprägniert 

,,                riecht  nach 
^~               fHschem  Obst 

nach  schlecht  ge- 
dörrten Birnen  odei 
ansefaulten  ApfeliL 

Mit  Wasser  ver- 
dQnnt  ungenießbar 

VIII 

Alkoholfreier  Trauben- 
saft (Wei&wein)  Ton  H. 
Lampe  k  Co.,  Worms  (Deutsche 
Weinmost-Kelterei) 

27.  XI. 
1903 

klar, 

keine  Kohlensinre- 

entwickelnng 

goldgelb 

1 
kein  Frucht-    i    nicht  angenehm, 

Karamelgemch      eines  Kiuwtpro* 
naeh  Dörrobst             dnklM 

IX 

Alkoholfreier  Birnen- 
wein Neotar,  Kellerei  Nectar. 
Worms  a.  Rh 

20.1. 
1904 

Kork  Verschluß  mit 
Bleikapsel,  dttnoe         weingelb 
Flflssigkeit 

reiner  Obst-    ' 

gemch  nach             aQA,  lade 

Birnen         | 

X 

Alkoholfreier  Burgunder 
(naturreiner  Traubensaft) 

4.  IL 

1904 

KorkTerschluA  mit 
Bleikapsel,  klar 

;nic«rntrs^»uerüch..a*,wie 
hellrot         ;  nach  Tranben,       ein  gezuckerter 
vielmehr  nach  ,             jj^rt 
pfeln 

XI 

Alkoholfreier  Graven- 

steiner  (naturrein), 
Flasch  &  Co.,  Geestemflnde 

20.  I. 
1904 

KorkrersehluA  mit 
Bleikapsel,  klar 

goldgelb 

''*®*«4flf^'*'           angenehmer 
°*G*2Sä''        Fmchtge.chm.ck 

XII 

Apfelbiamcben 

9.  ni. 

1904 

klare  PlQssigkeit, 

mit  Kohlensäure 

impr&gniert 

weingelb 

nach  nicht-        naeh  schlecht«m 
frischen  Äpfeln            Dörrobst 

XIII 

Bilz  Lim 

gesetzl.  geschätzt, 

Erfrisehungs 

F.  Uartmann  in 

Hildesh« 

etta, 

alkoholfreies 
Wtrank. 

Lage  und 
»im 

10.  I. 
1904 

klar, 

keine  Kohlensfture- 

entwickelung, 

syrnpartig 

orangerot 

! 

1     aromatisch, 
'  nach  Himbeer 

i 
1 

nn verdünnt:  sn- 
•     nichst  eUrker 
Syrupgeschmaek. 
naohher  tritt  «ine 
SInre  hervor;  der- 
selbe bei  der  Ver- 
dOnnnng  1 : 4 

^)  Einmal  sterilisiert. 

')  Die  Sfiure  ist  bei  No.  VIII,   X  nnd  XIII  als  Weinsäure  berechnet.     Bei 

')  Bei   diesen  Proben   konnten   das  spezif.  Gewicht  und  der  Zuckergehalt   nach 
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Tage  der  Untersuchung  im  Keller  gelagert.   No.  II  wurde  in  natürlichem  Zustande  untersucht. 


Sp«zit  < 

Gewicht 

Ex- 
trakt- 
gehalt 
nach 
Bai- 
ling 

% 

g  in  100  ccm 

Polarisation 

bei  150 

Gesamt-Zncker 

1                  Gesamt- 1 

1 

im  200  mm-Bohr 

mit  dem 
Pykno- 
meter 
be- 

mit  der 

Oechs- 

1  ersehen 

Most- 

stimmt 

nach 
Oechsle 

ftewiehtsanaly- 
tisch  bestimmt 
(Invertzucker 
+  Saccharose) 

Invert- 
Eueker 

Saccha- 
rose 

sfture'j 
(als 

Äpfel- 
säare 

berech- 
net) 

Alkohol 

▲sehe 

Trok- 
ken- 
rüek- 
stand 

vor 
der 
Inver- 
sion 

nach 
der 

Inver- 
sion 

1,0535 

1,0512 

13,26 

11,24 

11,080 

i 
10,586    0,494     0,704 

0,11 

0,318 

—            — 

— 

1,0383 

1,0623 

16,00 

13,40 

12,808 

9,000 '  3,808  :  0,979  |      0     ^     - 

— 

— 

— 

1,0361 

10,00 

8,22 

7,755 

6,672  1  1,083     0,495 

1 

0 

0,218    10,100 

-2,500'       — 

1 
1,0509  ,  1,0485 

12,50 

10,70 

9,615 

7,286    2,328     0,700      0,42 

1 
0,237        — 

±0   -0,330 

1,0462 

1,0424 

11,75 

9,47      9,595 

7,752'  1,843 

0,585      0,47 

0,108    10,663 

±0 

— 

1,0509  1  1,0475 

13,00 

10,50      9,479 

8,320  1  1,159 

0,818  1    0,26 

0,124  1  12,296  ;     ±0 

(             1 

— 

1,0354 

1,0320 

9,20 

7,40  ;    5,885 

5,792    0,093 

1 
0.5522)|    0,05 

0,268        -     -3,330 

-6,270 

1,0464 

1,0453 

12,00 

10,06  1  11,113 

1 
1 

8,996    2,117    1,818»),    0,37 

0,255 

12,648  -3,660 

1 

-5,000 

1,0410 '  1,0390 

10,50 

8,80 

7,224 

7,062 '  0,161     0,313      0,21 

0,235 

— 

1 

1,0591     1,0570 

15,00 

12,05 

12,675 

11,822    0,845 

1.235«);    0,16 

0,292        -     -4,000  -4,970 

1 

1,0413'  1,0390 

11,00 

8,80       8,060 

6,472    1,553 

1 

0,584  '    0,22 

0,269        - 

—  !    — 

1,0387    1,0385 

10,00 

8,70       7,188 

6,520 

0,668 

0,540  !      0      1  0,263 

1             ' 

— 

-5,330-5,730 

1,2743 

1 

57,00 

-') 

72,938 

i 

70,563 

1 

2,375 

1,512«) 

0 

0,082 

— 

-28,850 

1 

1 

-80,00» 

No.  YII  wurde  Gitronensäure  in  erhehlicher  Menge  nachgewiesen. 
Oechsle  nicht  bestimmt  werden. 
N.  05. 
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No. 


B«E«iehnung 
und  Bezugsquelle 


Zeit 

der 
ünter- 
Buehung 


Aussehen  ' 

(Bodensatz, 

Verhalten  beim 

öfftaen  der 

Flasche  etc.) 


Farbe 


Geroeh 


Gesdimaek 


XIV 


XV 


Agathen, 

konzentriertes  alkoholfreies 

Getränk,  Marke:  orange,  herb. 

Flach  &  Co.,  GeestemQude 


15.  II. 
1904 


klar,  dickflflssig, 
fast  sjrapartig 


dunkel  orange 


nach  Apfelsinen 


unverdfinnt:  ayrup- 
artig  sQA  mit  bitte- 
rem Beigeeehmaek; 
yerdOnnt:  etwas 
angenehmer,  das 
Bittere  triU  mebr 
hervor 


Pomril, 

alkoholfreies  Getrink  der 

Pomril-Gesellsehaft  Köln  a.  Bh. 


14.  III. 
1904 


Flasche  mit        1 
LuftdruckyerschluS  i 


klare  gelbe 
Flüssigkeit, 
stark  mit 
Kohlens&ure 
imprügniert 


nach  Dörrobst 


XVI 


XVII 


Apfelin,  konzentrierter 
uny  ergoren  er  Apfelsaft,  alko- 
holfrei, von  Dr.  Sehlieh  und 
Dr.  Commereil,  Friedrichshafen 


16.111. 
1904 


dunkel-karmoi- 

sinrote,  sym- 

pöse  FlQssigkeit 


nach  Apfelsaft 


nach  Dörrobst 


unverdünnt:  honig- 
süß, verdünnt :  apfel 
saft&hnli^e  g«lbe 
Flüssigkeit  tod 
natürlichem  Apfiel- 
gesehmack 


Rettiehsyrup 
von  D.  Mader 


12.  VII. 
1908 


Flasche  schlecht  ,     .    ,, 

verschlossen,  dunkelbraune, 

Eohlens&ureent-  syrupöse 

Wickelung  beim  Flüssigkeit 

Offhen  I 


..       ...  erst  honigs1IA«r 

widerw&rtiger     „  i.        ^ 

0«.ch»eh     /'"'T^- 

latom  B.tti.h  1""°^    "IÜ[^' 
Bettichgesclwnaek 


Salicylsäure  und  Borsäure  war  in  keiner  der  Proben  vorhanden. 
Salpetersäure  war  in  den  daraufhin  untersuchten  Proben  No.  II, 
Teerfarbstoffe    waren   in   den  daraufhin  untersucht/en  Proben  No.  II, 


*j  Bei  No.  XIV  ist  die  Säure  als  Citronensäure  berechnet. 
')  Bei  diesen  Proben  konnten  das  spezif.  Gewicht   und  der  Zackergehalt  wegen 
einem  gewöhnlichen  Aräometer  bestimmt. 

[Portsetzung  von  S.  271.] 

No.  VII.  Frutil  aus  Donath's  alkoholfreien  Naturmosten.  Das  mit 
Kohlensäure  künstlich  imprägnierte  Produkt  riecht  nicht  nach  frischem  Obst  und  hat 
den  Geschmack  nach  schlecht  gedörrten  Birnen  etc.  Der  verhältnismäßig  niedrige 
Gesamtzucker-  (5,885  g)  und  Säuregehalt  (0,552  g),  von  denen  letztere  zum  großen 
Teil  aus  Citronensäure  besteht,  lassen  nach  unserer  Überzeugung  deutlich  erkennen, 
daß  Frutil  ein  künstlich  aus  Dörrobst  hergestelltes  Produkt  mit  Zu- 
satz von  Citronensäure  und  Kohlensäure  ist  Auch  der  niedrige  Saccha- 
rose-Gehalt (0,099  g)  läßt  deutlich  auf  die  Verwendung  von  nicht  frischem  Obst 
schließen.  Mit  Wasser  verdünnt,  erschien  es  uns  ungenießbar.  Auch  ist  der  Preis 
von  0,50  Mk.  für  die  Flasche  sehr  hoch.  Jedenfalls  erscheint  uns  Frutil  als  eine 
sehr  minderwertige  Ware. 

No.  VIII.  Alkoholfreier  Traubensaft  (Weißwein)  von  H.  Lampe  &  Co. 
in  Worms  stellt  sich  durch  seine  auffallende  Abwesenheit  von  Fruchtgeruch,  durch  den 
Karamelgeruch  nach  Dörrobst,  den  nicht  angenehmen  Geschmack  und  durch  den  im 
Verhältnis  zum  Zucker-  sehr  hohen  Säuregehalt  als  ein  Erzeugnis  dar,  das  mit  Trauben- 
saft wahrscheinlich  sehr  wenig  gemeinsam  hat,  vielmehr  ein  Kunstprodukt  und  keinen 
Natursaft  darstellt     Der  Alkoholgehalt  wui-de  zu  0,37  g  in  100  ccm  gefunden. 
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- 

Spexif.  Gewicht 

Ex- 
trakt- 
gehalt 
naeh 
Bal- 
Hng 

% 

g  in  100  oem 

Polarisation 

bei  \^ 

GesAmt-Zucker 

Invert- 
Koeker 

Saceha- 
rose 

Gesamt-; 

▲sehe 

Trok- 
ken- 
rOck- 
stand 

im200mm-Sohr 

-\^-  o"i*ch':! 

Pykno-    le'schen 

meter        Most- 

be-       1     ^« 

«*j™™t      stimmt 

nach 
Oeehsle 

ijlj 

sftnre') 
(als 

Äpfel- 
sftnre 

berech- 
net) 

Alkohol 

vor 
der 
Inver- 
sion 

nach 
der 

Inver- 
sion 

1,3069 

-») 

63,00 

-') 

68,780 

24,530 

44,250 

0,450») 

0 

0,112 

— 

+8,600 

4-0,830 

1,0332 
1,2969 

1,0330 

8,50 

7,60 

6,741 

6,312 
59,915 

0,429 

0,421         0 

0,198 
1,911 

-4,660 

-5,000 

-') 

61,00 

-•)      64,693 

4,778 

2,930 

0 

-5,13<> 

— 

1,3206 

1,320») 

64,00 

-') 

80,572 

45,486 

35,086 

0 

0,05 

1,220 

-f3,660 

-2,100 

IV— VIII,  X  und  XI  nicht  vorhanden. 
IV— VI,  und  VIII— XI  nicht  vorhanden. 


ihrer  Höhe  nach  Oeehsle  nicht  hestimmt  werden;  hei  No.  XYIE  ist  das  spezif.  Gewicht  mit 


No.  IX.  Alkoholfreier  Birnenwein  Nektar  der  Kellerei  Nektar  in 
Worms  a.  Rh.  präsentiert  sich  den  ganzen  üntersuchungsergebnissen  nach  als  ein  aus 
Birnen  hergestellter  Natursaft,  wenn  er  auch  infolge  des  niedrigen  Säuregehaltes  (0,3  g) 
etwas  fade  schmeckt 

No.  X.  Alkoholfreier  Burgunder  (naturreiner  Traubensaft)  von 
Flach  &  Co.  in  Geestemünde  zeigt  einen  Geruch  nach  Äpfeln  anstatt  nach  Trauben 
und  schmeckt  wie  ein  gezuckerter  Most.  Starkezucker  konnte  in  demselben  nicht  nach- 
gewiesen werden.  Bleiessig-Niederschlag  und  Kalk-Reaktion  erwecken  hier  den  Ver- 
dacht auf  ein  Vorhandensein  von  Malvenf  arbstof  f.  Jedenfalls  ist  es  sehr  fraglich, 
ob  hier  ein  naturreiner  Traubensaft  vorliegt. 

No.  XL  Alkoholfreier  Graven  steiner  (naturrein)  von  Flach  &  Co. 
in  Geestemünde.  G^gen  dieses  Produkt  dürfte  sich  kaum  etwas  einwenden  lassen, 
wenngleich  ein  Wasserzusatz  nicht  ausgeschlossen  erscheint  Der  Alkoholgehalt  wurde 
zu  0,22  g  in  100  ccm  Saft  gefunden. 

No.  Xn.  Apfelblümchen.  Das  mit  Kohlensäure  imprägnierte  Getränk 
riecht  nicht  nach  frischen  Äpfeln  und  schmeckt  nach  schlechtem  Dörrobst.  Es 
scheint  hiernach  nicht  als  ein  aus  frischen  Früchten  bereitetes  gutes  Erzeugnis. 

18* 
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No.  Xni.  Bilz  Limetta  (alkoholfreies  Erfrischungsgetränk)  von 
Fr.  Hartmann  Lage  in  L.  u.  Hildesheim.  (Gesetzlieh  geschützt  Gebrauchsanweisung: 
2  Teile  Limetta,  8  Teile  siedendes  Wasser,  2  Stück  Zucker)  ist  eine  konzentrierte 
syrupose  Flüssigkeit,  von  aromatischem  Geruch  nach  Himbeeren.  Hier  liegt  sicher 
ein  Kunstprodukt  von  Wasser,  Zucker,  Säure,  aromatischen  Stoffen  etc.  vor,  das  mit 
frischem  Obst  so  gut  wie  gar  nichts  zu  tun  hat  Die  vorhandene  Säure  wurde  zum 
größten  Teil  als  Weinsäure  (0,883  g  in  100  ccm)  charakterisiert,  der  Rest  dürfte 
Äpfelsäure  sein.  Citronensäure  wurde  nicht  nachgewiesen,  ebenso  auch  nicht  Stärke- 
zucker.    Auffallend  ist  auch  der  niedrige  Aschengehalt  (0,082  g). 

No.  XIV.  Ein  noch  minderwertigeres  Kunstprodukt  scheint  uns 
Agathon,  konzentriertes  alkoholfreies  Getränk  von  Flach  &  Co.  in 
Geestemünde  zu  sein.  Der  vorhandene  bittere  Beigeschmack  rührt  wahrscheinlich  von 
verarbeiteten  Apfelsinenschalen  her.  Wir  konnten  in  dem  Getränk  auch  Zusatz 
von  Stärkezucker  nachweisen.  Der  verhältnismäßig  geringe  Säuregehalt  (0,45  g; 
hier  als  Citronensäure  berechnet)  und  ebenso  geringe  Aschengehalt  (0,112  g)  erscheinen 
als  weitere  Beweise  für  unsere  Annahme. 

No.  XV.  Pomril,  alkoholfreies  Getränk  der  Pomril-Gesellschaft  Köln 
am  Rhein  ist  nach  unserer  Ansicht  gleichfalls  ein  minderwertiges  Kunstprodukt  aus 
Dörrobst,  stark  mit  Kohlensäure  imprägniert. 

No.  XVL  Apfelin,  konzentrierter  unvergorener  Apfelsaft, 
alkoholfrei,  erscheint  uns  als  ein  besseres  Produkt  als  die  vorgenannten  und  ist  hier 
die  Herstellung  aus  frischem  Obst  nicht  ausgeschlossen. 

Zum  Schluß  sei  noch  unter  No.  XVH  der  Rettichsyrup  erwähnt-,  der  streng 
genommen  nicht  zu  den  vorstehenden  alkoholfreien  Getränken  zu  zählen  ist.  Wir 
führen  ihn  in  der  Tabelle  mit  auf,  ohne  hier  auf  seinen  Wert  als  Nahrungsmittel  etc. 
näher  einzugehen. 

Fassen  wir  die  Untersuchsergebnisse  kurz  zusammen,  so  läßt  sich  folgen- 
des sagen: 

1.  Nach  unserer  Ansicht  sind  von  den  16  verschiedenen  und  eingehend  unter- 
suchten Getränken  am  besten:  No.  I,  II,  IX  und  XI,  daran  würden  sich  anschließen 
auch  noch  als  brauchbar:  No.  III,  IV.  V,  VI  und  XVI.  Minderwertig  und 
schlecht  erscheinen  uns  dagegen:  No.  VII,  VIII,  X,  XII,  XIII,  XIV  und  XV» 
also  nahezu  die  Hälfte  (44 ^/o)  der  untersuchten  Produkte! 

2.  Wenn  auch  in  sehr  vielen  Fällen  aus  Geschmacksrücksichten  ein  entsprechender 
Wasser-  und  Zuckerzusatz  bei  der  Herstellung  dieser  alkoholfreien  Getränke  nicht  zu 
umgehen  sein  wird,  so  sollte  man  doch  derartige  Erzeugnisse  niemals  als  „Natur- 
moste" bezeichnen,  unter  welchem  Namen  wir  die  ungewässerten  und  ungezuckerten 
Säfte  aus  frischen  Früchten,  nicht  aus  Dörrobst,  verstanden  wissen  möchten. 

3.  Die  Bezeichnung  „Alkoholfreie  Weine"  für  derartige  sterilisierte,  un ver- 
gorene (jretränke  ist  ganz  unzulässig,  da,  bei  uns  in  Deutschland  wenigstens,  „Wein** 
immer  ein  durch  „alkoholische  Gärung"  gewonnenes  Erzeugnis  ist 

4.  Die  meisten  Getränke  mit  Fantasien  amen,  wie  Frutil,  Pomril,  Bilz  Limetta, 
Agathon  etc.  sind  aus  Dörrobst  und  ähnlichen  Rohstoffen  hergestellt  und  häufig 
nur  mit  Kohlensäure  imprägnierte  Mischungen  von  Zucker,  Säure,  aromatischen 
Stoffen,  Wasser  etc. 
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Was  den  Wert  der  alkoholfreien  Getränke  als  Nahrungs-  bezw.  Genußmittel 
anbelangt)  so  ist  ja  hier  nicht  der  Ort,  sich  in  ausführliche  Erörterungen  über  diese 
vielumstrittene  und  in  Wahrheit  sehr  verwickelte  Frage  einzulassen.  Den  Nährwert 
iles  Getränkes  können  wir  daher  vorläufig  bloß  vom  Standpunkte  der  Ernährungs- 
lehre beurteilen  und  dieser  Ausgangspunkt  liefert  für  die  alkoholfreien  Getränke  ein 
günstiges  Ergebnis.  Während  durch  die  Vergärung  der  Säfte  Zucker  und  Eiweiß 
zersetzt  bezw.  ausgeschieden  werden,  sind  diese  wertvollen  Bestandteile  durch  das 
Sterilisieren  den  Säften  erhalten  worden  und  besitzen  letztere  daher  in  reinem  Zu- 
stande zu  mindest  ebensoviel  Nährwert  als  die  Früchte,  von  denen  sie  abstammen. 
Die  den  alkoholfreien  Getränken  zugemuteten  „Heilwirkungen"  dürften  in  ihrem  Zwecke 
selbst  schon  ihre  Beurteilung  finden  und  sind  daher  nicht  so  ernst  zu  nehmen,  wie 
es  erklärlicherweise  manchem  Fabrikanten  erwünscht  wäre. 

Anders  verhält  es  sich  mit  dem  Werte  der  alkoholfreien  Getränke  als  Genuß- 
niittel.  Hier  stehen  sich  vorläufig  zwei  mächtige  Parteien  mit  nicht  ohne  weiteres 
von  der  Hand  zu  weisenden  Argumenten  gegenüber:  Der  absolute  Abstinent  oder  der 
Antialkoholiker  und  der  Mäßigkeitsfreund.  Doch  auch  hier  wird  das  Richtige  auf 
dem  goldenen  Mittelwege  liegen.  Nach  einem  ermüdenden  Marsche,  im  Tanzsaale, 
sowie  zum  Stillen  des  Durstes  an  heißen  Sommertagen  wird  sich  wohl  ein  Frucht- 
säure enthaltender,  frisch  duftender,  durch  den  Zusatz  von  Kohlensäure  mussierender 
Obstsaft  besser  eignen  als  das  erschlaffende  Bier  oder  ein  sonstiges  alkoholhaltiges 
Getränk.  Schwerlich  wird  aber  ein  süßer  Fruchtsaft  den  appetiterregenden  Wein  bei 
einem  üppigen  Mahle,  oder  den  Grog  nach  einer  kalten  Schlittenfahrt  ersetzen  können. 
Eine  volkswirtschaftlich  wichtige  Rolle  ist  aber  den  „alkoholfreien  Getränken" 
sicherlich  nicht  abzusprechen.  In  Ländern,  in  denen  der  verderbliche  Branntweingenuß 
Sitte  ist,  versucht  man  oft  mit  gutem  Erfolg  durch  Begünstigung  des  Bierhandels  der 
das  Volkswohl  untergrabenden  Trunksucht  zu  steuern,  da  das  Bier  viel  leichter  und 
mit  weniger  Schaden  genossen  werden  kann.  Ebenso  könnte  man  erhoffen,  daß  dem 
bei  uns  leider  überhandnehmenden  Biergenuß  —  man  denke  nur  an  die  diversen, 
ganz  unbegründeten,  Zeit,  Geld  und  Gesundheit  raubenden  Früh-,  Dämmer-  etc. 
„Schoppen"  —  durch  die  Einführung  von  alkoholfreien  Getränken  abgeholfen  wird. 
Der  Zwang,  bei  verschiedenen  Anlässen,  im  Wirtshause  etc.  aus  Mangel  an  anderen 
Genußmitteln  Alkohol  in  seinen  Organismus  aufzunehmen,  selbst  wenn  man  dafür 
nicht  disponiert  ist,  würde  durch  das  Vorhandensein  guter,  alkoholfreier  Getränke 
aufgehoben  und  es  würde  auch  verhindert  werden,  daß  viele  sich  gezwungen  an 
Alkohol  gewöhnen  oder  übermäßig  davon  genießen. 

Hauptbedingung  ist  natürlich,  daß  man  wirklich  „Natursäfte"  zu  ihrem  Werte 
als  Nahrungs-  bezw.  Genußmittel  entsprechenden  Preisen  bekommt  und  nicht  für 
teures  Geld  Auslaugungen  aus  kalifornischem  Dörrobst  mit  Zucker  und  Weinsäure  ver- 
setzt, oder  dergleichen  Kunsterzeugiiisse  erhält,  die  der  Sache  nur  schaden! 

Zum  Nutzen  der  Industrie  und  im  allgemeinen  Interesse  läge  es  daher,  wenn 
durch  die  vorliegende  Arbeit  sich  auch  andere  Fachgenossen  angeregt  fühlen  würden, 
ähnliche  Untersuchungen  anzustellen,  deren  Ergebnisse  uns  ermöglichen  würden,  mit 
Sicherheit  das  Rechte  von  dem  Falschen  auf  dem  Gebiete  der  alkoholfreien  Getränke 
zu  scheiden. 
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Die  Bestimmnng  der  flüchtigen  Sänren  im  Wein. 

Nachtrag 
von  K.  Windisch  und  Th.  Boettgen. 

Für  die  Beurteilung  der  von  uns  kürzlich^)  erörterten  Frage  bezüglich  der  Be- 
stimmung der  flüchtigen  Säuren  im  Wein  dürfte  es  von  Wert  sein,  einen  kurzen 
Blick  auf  die  Entwickelung  zu  werfen,  die  dieses  Bestiromungsverfahren  durchge- 
macht hat 

Anfänglich  destillierte  man  den  Wein  nur  zur  Hälfte  bis  zu  Vs  &b  und  titrierte 
das  Destillat^);  man  erhielt  dabei  natürlich  viel  zu  kleine  Werte  für  die  flüchtigen 
Säuren.  Man  ging  daher  ganz  allgemein  zur  indirekten  Bestimmung  der  flüchtigen 
Säuren  im  Wein  über,  indem  man  einerseits  die  Gesamtsäure  titrierte,  dann  den  Wein 
eindampfte  und  die  im  Rückstande  verbleibenden  nichtflüchtigen  Säuren  titrierte;  aus 
der  Differenz  des  verbrauchten  Alkalis  berechnete  man  die  flüchtigen  Säuren.  Dabd 
verfuhr  man  in  verschiedener  Weise.  A.  Vogel*)  verdampfte  z.  B.  Bier  zur  Be- 
stimmung der  flüchtigen  Säuren  zur  Syrupdicke  und  titrierte  den  Rückstand.  E.  Kissel*) 
dampfte  den  Wein  mit  Sand  oder  Glassplittern  ein  und  trocknete  den  Rückstand 
längere  Zeit  im  Trockenschrank.  L.  Weigert*)  brachte  20  ccm  Wein  mit  Sand, 
Bimsstein  oder  Papierschnitzeln  in  ein  kleines  Becherglas  und  erhitzte  den  Verdampfungs- 
rückstand andauernd  auf  100*^  C.  J.  Neßler  und  M.  Barth^)  dampften  20  ccm 
Wein  ein  und  erhitzten  den  Rückstand  20  Minuten  auf  dem  kochenden  Wasserbade. 
Diesen  Verfahren  ist  längeres  Erhitzen  des  Extraktes  gemeinsam.  Daß  dabei  erhebliche 
Veränderungen  in  den  Extraktbestandteilen  stattfinden  können,  ist  selbstverständlich. 
In  der  Tat  fanden  die  genannten  Forscher,  daß  dabei  nichtflüchtige  Säuren  verschwinde, 
sodaß  man  beim  Titrieren  der  getrockneten  Extraktrückstände  zu  wenig  nichtflüchtige 
Säuren  findet;  die  aus  dem  Unterschiede  der  Gesamtsäure  und  der  nichtflüchtigen 
Säuren  berechneten  flüchtigen  Säuren  ergaben  sich  dann  zu  hoch. 

Dieses  Ergebnis  erklärt  sich  in  einfacher  Weise  durch  die  wenig  geschickte  Art 
der  Ausführung  des  Verfahrens,  bei  dem  das  konzentrierte,  wasserfreie  Weinextrakt 
lange  Zeit  hoher  Temperatur  ausgesetzt  wurde.  Daß  nur  die  Art  der  Ausführung, 
nicht  aber  die  Grundlage  des  Verfahrens  die  mangelhaften  Ergebnisse  bedingt,  ergibt 
sich  aus  den  von  uns  ausgeführten  Untersuchungen  und  den  in  unserem  Aufsatze 
angeführten  Ergebnissen  anderer  Forscher. 

Die  schlechten  Erfahrungen,  die  man  mit  dem  an  sich  sehr  einfachen  und  be- 
quemen indirekten  Verfahren  machte,  bewirkten,  daß  man  dieses  Ver&hren  verließ 
und  zur  direkten  Bestimmung  überging;  man  trennte  die  flüchtigen  Säuren  von  den 
nichtflüchtigen  durch  Destillation  und  titrierte  die  ersteren  im  Destillat.  Da  die 
flüchtigen  Säuren  des  Weines  nur  schwer  und  langsam  überdestillieren,  genügt  hier- 
zu eine  einfache  Destillation,  wie  etwa  bei  der  Alkoholbestimmung,  nicht;  man  mußte 
vielmehr  für  diesen  Zweck  besondere  Maßnahmen  treffen. 


^)  Diese  Zeitschrift  1905,  9,  70. 

>)  Vergl.  z.  B.  W.  Stein,  Polytechn.  Notizblatt  1866,  S.  417. 

»)  Journ.  prakt.  Chemie,  1866,  98,  382. 

*)  Zeitschr.  analyt.  Chemie  1869,  8,  416. 

*)  Ebendort  1879,  18,  208. 

•)  Ebendort  1883,  22,  166. 
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Ein  solches  DestiUationsverfahren  wurde  zuerst  von  E.  Kissel*)  beschrieben, 
nachdem  schon  vorher  R.Fresenius*)  sich  des  gleichen  Verfahrens  zur  Bestimmung 
der  Essigsaure  im  rohen  essigsauren  Kalk  bedient  hatte.  Kissel  versetzte  50  ocm 
Wein  zur  Erhöhung  des  Siedepunktes  mit  20  ccm  Phosphorsäurelösung  vom  spezifischen 
Gewicht  1,12,  destillierte  davon  aus  einer  Retorte  im  Sandbad  50  ccm  ab,  setzte 
dann  50  ccm  Wasser  hinzu,  destillierte  wieder  50  ccm  ab  und  wiederholte  dieses  noch 
dreimal,  sodaß  zusammen  fünfmal  destilliert  wurde  und  250  ccm  Destillat  gesammelt 
wurden;  letzteres  wurde  titriert 

Das  Kissel 'sehe  Verfahren  war  sehr  umständlich  und  zeitraubend;  eine  Be- 
stimmung dauerte  4 — 6  Stunden  und  bedurfte  ständiger  Beaufsichtigung,  da  die  Flüssig- 
keit stark  zu  stoßen  pfl^te,  leicht  überspritzte  und  infolge  von  Überhitzung  gerne 
anbrannte.  Deshalb  schlug  L.  Weigert^)  vor,  50  ccm  Wein  im  luftverdünnten 
Raum  aus  einem  Kochsalzbad  ( 1 09^  C)  abzudestillieren ;  auch  hierbei  mußten,  nachdem 
der  Wein  bis  zur  Extraktdicke  destilliert  war,  noch  viermal  je  50  ccm  Wasser  zuge- 
geben und  in  gleicher  Weise  abdestilliert  werden.  Einige  Jahre  später  beschrieb 
C.  H.  Wolff*)  ein  ganz  ähnliches  Verfahren  (Destillation  im  Vakuum  aus  dem 
Salzbade),  nur  ließ  er  den  Wein  und  später  das  Wasser  aus  einem  Scheidetrichter 
langsam  in  den  mit  Bimsstein  beschickten  und  in  das  kochende  Kochsalzbad  ein- 
getauchten Destillierkolben  fließen. 

J.  Neßler  und  M.  Barth ^)  destillierten  50  ccm  Wein  aus  einem  Chlorcalciumbade 
(Siedepunkt  119^  C.)  ab.  Nach  einer  Stunde  war  der  Wein  zur  Syrupdicke  verdampft, 
die  Destillation  wurde  aber  2  Stunden  lang  fortgesetzt;  zuletzt  wurde  ein  Kohlen- 
säurestrom durch  den  Destillierkolben  geleitet. 

Kurz  darauf  beschrieb  dann  B.  Landmann ^)  das  Verfahren,  das  auf  dem 
Übertreiben  der  flüchtigen  Säuren  durch  Einleiten  von  Wasserdämpfen  beruht  und  das 
heute  ganz  allgemein  angewandt  wird;  schon  vorher  hatte  sich  R.  Fresenius^)  dieses 
Verfahrens  zur  Bestimmung  der  Essigsäure  im  rohen  essigsauren  Kalk  bedient 


^)  Zeitschr.  analyt.  Chemie  1869,  8,  416. 

*)  Ebeodort  1866,  5,  315. 

>)  Ebendort  1879,  18,  208. 

*)  Report  analyt.  Chemie  1881,  1,  213. 

*)  Zeitschr.  analyt.  Chemie  1883,  22,  166. 

•)  Kbendort  1883,  22,  516. 

^)  Ebendort  1875,  14,  172. 


Referate« 

Milch  und  Käse. 

Albert  E.  lieach  und  Hermann  C.  Lythgoe:  Der  Nachweis  von  ge- 
wässerter Milch.  (Joum.  Amer.  Chem.  Soc.  1904,  26,  1195  —  1203.)  —  Der  Nach- 
weis, ob  eine  abnormal  dünne  Milch  als  solche  von  der  Kuh  stammt  oder  ob  eine 
gewässerte  Probe  vorliegt,  ist  [beim  Fehlen  der  Stallprobe  selbstverständlich.  —  Ref.] 
schwer  zu  führen.  Man  zieht  hierbei  das  Verhältnis  des  Fettes  zur  fettfreien  Trocken- 
substanz in  Verbindung  mit  einem  ungewöhnlich  niedrigen  Gehalt  an  Gesamt-Trocken- 
substanz   in   Betracht;    außerdem    bietet  das   spezifische  Gewicht    des   Serums   einen 
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wichtigen  Anhaltspunkt.  Verff.  haben  nun  gefunden,  daß  ein  Waaaerzusatz  zur  Milch 
den  Brechungsgrad  des  Serums  so  stark  beeinflußt,  daß  letzterer  ein  weiteres  wertvolles 
Moment  zum  Nachweis  einer  Wässerung  darstellt  Verff.  benutzen  hierzu  das  bekannte 
Eintauch-Refraktometer  von  Zeiß,  welches  sie  ausführlich  beschreiben.  Auch  das 
Abb^'sche  Refraktometer  ist  anwendbar;  die  mit  diesem  erhaltenen  Resultate  werden 
auf  Skalenteile  des  Eintauch-Refraktometers  umgerechnet,  wozu  eine  beigegebene  Tabelle 
der  Verff.  dient.  Das  Milchserum  wird  in  gebräuchlicher  Weise  mit  Eisessig  u.  s.  w. 
dargestellt;  das  Refraktometer  wird  direkt  in  das  klare  Serum  eingetaucht  Verff.  geben 
in  mehreren  Tabellen  die  ermittelten  Konstanten  für  ungewässerte  Milch  und  für  Milch 
mit  bekanntem  Wasserzusatz.  Die  Refraktometerablesungen  werden  auf  20^  redu- 
ziert, wozu  eine  weitere  Tabelle  beigefügt  ist  Nach  den  Versuchen  der  Verff.  sinkt 
das  Brechungsvermögen  reiner  Milch  niemals  unter  39  bei  20®  C.  Milch,  deren 
Serum  einen  unter  dieser  Grenze  liegenden  Brechungsindex  aufweist,  ist  nach  dem 
derzeitigen   Stande  unserer  Kenntnis  für  gewässert  zu  erklären.  C.  A,  Neufeld, 

J.  Bristowe    P.  Uarrison:    Die  Analyse   von   kondensierter   Milch. 

(Analyst  1904,    29,   2d8— 256.)    —   Während   die   ohne   Zucker    kondensierte    Milch 

nach   entsprechender  Verdünnung  wie   gewöhnliche   Milch    untersucht   wird,    gestaltet 

sich  die  Analyse  von  Rohrzucker  haltiger  kondensierter  Milch  weniger  einfach.    Hierzu 

macht  man  sich  eine  Lösung,  indem  man  etwa  75  g  der  gut  gemischten  Probe  unter 

Umrühren  und  Kochen  in  Wasser  löst   und  nach  dem  Erkalten  zu  250  ccm  auffüllt 

Von  dieser  Lösung  nimmt  man  das  spezifische  Gewicht;  dieses  dient  zur  Berechnung 

des  Prozentgehaltes   der  kondensierten  Milch    an  den   einzelnen  Bestandteilen,    indem 

jedesmal  die  gefundene  Gewichtsmenge  des  betreffenden  Bestandteils  mit  dem  Faktor: 

250.  100.  Spezifisches  Gewicht        ,  .  ,.  .    ^     .  ,    ,„.     i       •  i      .      i-     a       1 1  i-. 
multipliziert  wird.  (Hier  bezeichnet  x  die  Anzahl  Gramme 

kondensierter  Milch  in  250  ccm  der  Lösung,  y  das  Gewicht  der  zur  Bestimmung 
des  betreffenden  Bestandteiles  verwendeten  Lösung.)  In  dieser  Lösung  wird  die  Trocken- 
substanz durch  Eintrocknen  von  5  g  in  einer  Platinschale  mit  fein  zerfasertem  Asbest 
bestimmt  Durch  Glühen  des  gewogenen  Trockenrückstandes  erhält  man  die  Asche.  Das 
Fett  wird  in  5  g  der  Lösung  nach  dem  Verfahren  von  Adams  bestimmt.  Die  Ritt- 
hausen'sehe  Methode  erwies  sich  als  unbrauchbar  bei  kondensierter  Milch,  die 
Gerb  er 'sehe  liefert  etwas  zu  hohe  Werte.  Die  Eiweißkörper  werden  aus  der  Stick- 
stoffbestimmung nach  Kjeldahl  berechnet  Rohrzucker  und  Milchzucker  werden 
am  besten  durch  Polarisation  vor  und  nach  der  Inversion  bestimmt.  Letztere  wird 
durch  Citronensäure  bewirkt;  Verf.  fand,  daß  ein  Zusatz  von  2  ®/o  genügt,  um  den 
Rohrzucker  nach  20  Minuten  im  siedenden  Wasserbade  vollständig  zu  invertieren, 
ohne  den  Milchzucker  zu  schädigen.  Zur  Entfernung  von  Eiweiß  und  Fett  nimmt 
Verf.  die  Wiley'sche  Merkurinitratlösung,  welche  durch  Auflösen  von  Quecksilber 
in  der  doppelten  Menge  Salpetersäure  vom  spez.  Gewicht  1,42  und  nachherigem  Ver- 
dünnen mit  der  gleichen  Menge  Wasser  hergestellt  wird.  Es  stellte  sich  heraus,  daß  3  ccm 
der  saueren  Merkurinitratlösung  zugleich  den  vorhandenen  Rohrzucker  invertierten,  und 
zwar  schon  nach  7  Minuten  langem  Einstellen  in  siedendes  Wasser.  Diese  Zeit  ist 
genau  einzuhalten,  da  bei  längerem  Erhitzen  die  Fruktose  zerstört  oder  der  Milchzucker 
invertiert  wird.  Für  praktische  Zwecke  genügt  es,  den  Durchschnittsgehalt  an  Eiweiß- 
stoffen in  kondensierter  Milch  zu  10 ^/o  anzunehmen  und  den  Fettgehalt  nach  Gerber 
zu  bestimmen.  Der  hierdurch  veranlaßte  Fehler  beträgt  höchstens  +.0,2  ®/o  des  Rohr- 
zuckers. Man  kann  dann  die  Untersuchung  sehr  vereinfachen,  indem  man  nach  dem 
Verfahren  von  Richmond  und  Boseley  (Analyst  1897,  22,  99)  zu  100  ccm  der 
Lösung  der  kondensierten  Milch  soviel  ccm  Wasser,  als  dem  Volumen  des  Fettes  -^ 
der  Eiweißkörper  -[-  7,6  entsprechen,  und  3  ccm  der  saueren  Merkurinitratlösung  zusetzt 
In   dieser  Lösung   zeigt    die  Ablesung   für   Milchzucker  gleich   dessen  Prozentgehalt 
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an;  durch  Division  der  Ablesung  für  Rohrzucker  durch  1,2  erhält  man  den  Prozent- 
gehalt an  letzterem.  Beide  erhaltenen  Werte  beziehen  sich  auf  die  angewendete 
Lfösung  und  müssen  natürlich  auf  die  kondensierte  Milch  umgerechnet  werden.  Was 
die  von  Shenstone  erwähnte  Möglichkeit  der  Anwesenheit  von  Invertzucker  in 
kondensierter  Milch  anbelangt,  so  kann  es  sich  nach  Ansicht  des  Verf.  nur  um  sehr 
geringe  Mengen  handeln,  da  das  bei  der  Fabrikation  gebräuchliche  Kondensierungs- 
verfahren  für  die  Bildung  von  Invertzucker  nicht  günstig  ist  Jedenfalls  kann  letzterer 
hier  bei  der  Bestimmung  des  Milch-  und  Rohrzuckers  vernachlässigt  werden. 

C.  A.  Neufeld. 

L.  M.  Spolverini:  Über  lösliche  Milchfermente  und  geeignete 
Methoden,  Fermente,  die  im  normalen  Zustande  fehlen,  in  der  Milch 
einiger  Tiere  zu  erzeugen.  (Centralbl.  BakterioL,  I.  Abt.,  Refer.,  1902,  32, 
321  —  324.)  —  Die  Milch  verschiedener  Tiere  unterscheidet  sich  bezüglich  ihres  Ge- 
haltes an  Enzymen  nicht  wesentlich.  Verf.  fand  folgende  Enzyme:  Trypsin,  sehr 
wirksam  in  Kuh-,  Ziegen-,  Hundemilch,  weniger  in  Frauen-  und  Eselmilch;  Pepsin, 
meist  wenig  wirksam;  Diastase  in  Frauen-  und  Hundemilch,  fehlt  stets  in  Ziegen- 
und  Kuhmilch,  meist  in  Eselmilch;  Salol  spaltendes  Enzym  verhält  sich  wie  Diastase; 
Lipase  in  allen  Milcharten;  Oxydase  sehr  wirksam  in  Kuh-  und  Ziegenmilch,  kaum 
merklich  in  Frauen-  und  Hundemilch;  Invertin  in  allen  Milcharten.  Durch  Fleisch- 
fütterung  kann  man  auch  in  der  Milch  der  Pflanzenfresser  die  Enzyme  der  Fleisch- 
fresser erzeugen,  ebenso,  wenn  man  den  Tieren  die  betr.  Enzyme  in  der  Nahrung  ver- 
abfolgt. -4.  Spieckermann, 

C.  J.  Koning:  Biologische  und  biochemische  Studien  über  Milch, 
(Apoth.-Ztg.  1904,  19,  730—731.)  —  Rohe  Milch  zeigt  bald  nach  dem  Melken 
deutlich  baktericide  Eigenschaften,  in  besonders  starkem  Grade  das  Kolostrum,  die 
beim  Erhitzen  verschwinden.  Bacterium  coli,  B.  fluorescens  liquefaciens,  Bacillus 
acidi  lactici  und  andere  gemeine  Arten  gehen  während  der  baktericiden  Phase  zu- 
grunde.    Auf  Bacterium  coli  wirkt  besonders  stark  hemmend  das  Kolostrum. 

A.  Spieckermann. 

Kolle:  Milchhygienische  Untersuchungen.  (Klinisches  Jahrbuch,  1904, 
13.  Sonderabdruck.)  —  Die  Untersuchungen  sind  im  Auftrage  des  Kultusministeriiuns 
vom  Berichterstatter  in  Gemeinschaft  mit  Kutscher,  Mein  icke  und  Friedel  aus- 
geführt worden.  Sie  bezogen  sich  auf  drei  Punkte:  1.  Bestimmung  der  Widerstands- 
fähigkeit pathogener  Bakterien  in  Milch  gegen  Erwärmung  auf  verschiedene  Tempe- 
raturen; 2.  Untersuchungen  über  die  baktericiden  und  entwickelungshemmenden  Wir- 
kungen der  rohen  und  der  auf  verschiedene  Temperaturen  erwärmten  Milch  gegenüber 
den  unten  genannten  Bakterien;  3.  Untersuchungen  über  die  Wirkung  des  Form- 
aldehyds auf  die  Haltbarkeit  der  Milch,  die  Milch bakterien  (Säuerungsgrade)  und  ver- 
schiedene pathogene  Bakterien.  Von  pathogenen  Bakterien  sind  Typhus-,  Paratyphus-, 
Gärtnerische  Fleisch  Vergiftungsbakterien,  Dysenterie-  und  Cholerabakterien  herange- 
zogen worden,  nicht  aber  Diphtherie-  und  Tuberkulosebakterien,  die  vom  Darm  aus 
den  Menschen  nicht  infizieren.  Zehn  Minuten  langes  Erwärmen  der  Milch  auf  60^ 
tötete  alle  genannten  Bakterien.  Keimtötende  Wirkung  äußert  rohe  Milch  nur  gegen- 
über den  Cholerabakterien  und  zwar  unabhängig  von  der  Säurebildung.  Die  baktericide 
Kraft  der  Milch  wird  durch  Erwärmen  auf  60®  geschwächt,  durch  Kochen  zerstört, 
durch  Verdauen  mit  Pepsin  oder  Speichel  nicht  beeinflußt,  Entwickelungshemmende 
Wirkungen  äußert  rohe  Milch  in  geringem  Grade  gegen  Dysenteriebakterien.  Er- 
wärmen auf  70®  zerstört  sie.  Formaldehyd  verleiht  in  Verdünnungen  von  1 :  25  000  bis 
40000  der  MUch  größere  Haltbarkeit.  Doch  beginnt  nach  3  Tagen  bei  Zimmer- 
temperatur eine  starke  Vermehrung  der  Milchbakterien  ohne  Veränderung  der  Milch, 
da  gerade  die  Säuerungsbakterien  durch  Formalin  stark  gehemmt  werden.    Die  patho- 
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genen  Bakterien  nehmen  zwar  an  Zahl  schneller  in  Formalinmilch  als  in  rdner  Milch 
ab,  doch  sind  sie  noch  nach  drei  bis  fünf  Tagen  nachweisbar.  Die  Versuche  mit 
Formalin  zeigen,  daß,  abgesehen  von  der  vielfach  behaupteten  Giftwirkung  dieses  Stoffes 
auf  den  menschlichen  Körper  bei  längerem  Gebrauch,  auch  die  von  Behring  be- 
hauptete keimtötende  Wirkung  in  der  Milch  nicht  ausreicht  und  Formalinmilch  unter 
Umstanden  sogar  durch  wesentliche,  nur  nicht  sichtbare,  Veränderungen  ein  gefahr- 
liches Nahrungsmittel  werden  kann.  A,  Spieckerman'm. 

Ernst  Löwenstem:  Die  Wirkung  des  Formalins  auf  die  Milch  und 
das  Labferment  (Zeitschr.  Hyg.  1904,  48,  239—247.)  —  Milch,  die  mit  ganz 
geringen  Mengen  Formalin  versetzt  wird,  gerinnt  durch  Lab  um  so  langsamer,  je 
später  dieses  zugesetzt  wird.  Das  Ausbleiben  der  Gerinnung  ist  auf  eine  Veränderung 
des  Kaseins  durch  das  Formalin,  nicht  auf  Zerstörung  des  Labenzjms  zurückzuführen, 
dessen  wässerige  Lösungen  gegen  Formalin  sehr  resistent  sind.  Dagegen  wird  die 
Labwirkung  völlig  zerstört,  wenn  man  Labpulver  längere  Zeit  in  einer  Formaldehyd- 
atmosphäre beläßt  A,  Spieckermaiut. 

Henri  Tissier  und  Pascal  Gasching:  Untersuchungen  über  die  Zer- 
setzung der  Milch.  (Ann.  Instit  Pasteur  1903, 17,  540—663.)  —  Verff.  haben  Milch 
der  freiwilligen  Zersetzung  überlassen  und  von  Zeit  zu  Zeit  die  Flora  und  die  chemi- 
schen Veränderungen  untersucht  Nach  der  von  ihnen  schon  früher  gegebenen  Ein- 
teilung der  Bakterien  des  faulenden  Fleisches  (Z.  1903,  6,  803)  in  einfache  und  ge- 
mischte Gärungserreger  lassen  sich  die  von  ihnen  in  der  Milch  öfter  gefundenen  Bak- 
terienarten in  folgende  zwei  Gruppen  teilen:  1.  Gemischte  Gärungserreger.  Proteolytische: 
Staphylococcus  albus  und  St.  citreus.  Peptolytische :  „Ent^rocoque"  (vermutlich  iden- 
tisch oder  nahe  verwandt  mit  Streptococcus  acidi  lactici  Grotenfeld),  Bacillus  acidi 
paralactici,  Bacillus  lactopropylbutyricus  non  liquefaciens  n.  sp.,  Bacterium  coli.  2.  Elin- 
fache  Gärungserreger.  Proteolytische:  Bacillus  subtilis,  B.  mesentericus,  B.  putrificas, 
Bacterium  vulgare.  Peptolytische :  Bacterium  vulgare  Zenkeri,  Bacillus  faecalis  alcali- 
genes  Petruschky.  Außerdem  kommt  stets  Oidium  lactis,  zuweilen  auch  Rhizopus 
nigricans  vor.  Von  diesen  Pilzen  erzeugen  Bacterium  coli,  Bacillus  acidiparalactici 
und  Streptococcus  acidi  lactici  Milchsäure,  und  zwar  die  ersten  links  bezw.  rechts 
drehende,  der  letztgenannte  inaktive  Säure.  Streptococcus  acidi  lactici  erzeugt  auch 
noch  Ameisen-,  Essig-  und  Valerian säure.  Bacillus  lactopropylbutyricus  non  lique- 
faciens, eine  von  Verff.  neu  beschriebene  Art,  erzeugt  neben  inaktiver  Milchsäure 
Butter-  und  Propionsäure,  aber  nur  aus  Glykose  und  Saccharose.  In  Milch  ruft  sie 
Buttersäuregärung  nur  hervor,  wenn  die  Laktose  invertiert  wird.  Von  den  einfachen 
Gärungspilzen  fällen  die  proteolytischen  das  Kasein  durch  Labenzym  und  bauen  es 
sodann  ab,  während  die  peptolytischen  nur  die  ersten  Spaltungserzeugnisse  des  Kaseins 
weiter  zersetzen.  Wirken  gemischte  und  einfache  Gärungserreger  zusammen  auf  MUch 
ein,  so  findet  zunächst  gleichzeitig  eine  teilweise  Vergärung  des  Zuckers  zu  Säuren, 
und  der  Abbau  der  Proteinstoffe  statt.  Bald  aber  hört  jede  weitere  Zersetzung  durch 
Bakterien  infolge  der  starken  Säuregärung  der  gemischten  Gärungserreger  auf  und  die 
Milch  hält  sich  nun  unverändert,  wenn  nicht  die  stets  in  ihr  enthaltenen  Eumyceten, 
besonders  Oidium  lactis,  imstande  wären,  die  Säuren  zu  zerstören,  Laktose  zu  ver- 
brennen und  Kasein  zu  zersetzen.  Verff.  haben  bei  der  freiwilligen  Zersetzung  der 
Milch  folgende  Phasen  festgestellt:  Es  entwickelte  sich  zunächst  Streptococcus  acidi 
lactici  und  Bacterium  coli,  neben  ihnen  in  geringem  Grade  die  einfachen  Gärungs- 
erreger. Die  Tätigkeit  der  letzteren  hört  auf,  sobald  ein  gewisser  Säuregrad  erreicht 
ist  und  die  Milch  gerinnt.  Sodann  erscheint  Bacillus  acidi  paralactici  und  bald  darauf 
Bacillus  lactopropylbutyricus,  die  den  Sauregrad  der  Milch  so  weit  erhöhen,  daß  alle 
anderen  Bakterien  in  der  Entwickelung  gehemmt  werden.  Auf  der  stark  sauren 
Flüssigkeit  entwickeln  sich  nun  Oidium  lactis  oder  Rhizopus  nigricans,  die  die  Säuren 
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und  die  Laktose  verbrennen  und  das  Kasein  peptonisieren.  Sobald  der  Säuregrad 
genügend  abgenommen,  entwickeln  sich  die  einfachen  Gärungserreger  und  bauen  den 
Rest  der  Proteinstoffe  ab.  Die  Fäulnis  der  Milch  unterscheidet  sich  von  der  des 
Fleisches  durch  die  lange  Dauer,  den  geringeren  Fäulnisgeruch  und  die  beständige 
und  notwendige  Beteiligung  höherer  Pilze.  —  Krankheitserscheinungen  konnten  bei 
Menschen  und  Tieren  weder  mit  den  Fäulnisbakterien  der  Milch  und  des  Fleisches 
noch  mit  diesen  im  verfaulten  Zustande  selber  erzeugt  werden.  -4.  SpUekermann, 

R.  Thiele:  Die  Vorgänge  bei  der  Zersetzung  und  Gerinnung  der 
Milch.  (Zeitschr.  Hyg.  1904,  46,  394 — 406.)  —  Bei  der  freiwilligen  Milchsäuerung 
bei  Lufttemperatur  wurde  stets  Rechtsmilchsäure  gefunden,  bei  längerer  Versuchsdauer 
inaktive.  Als  Hauptgärungserreger  trat  Bacillus  acidi  paralactici  Kozai  (Z.  1900,  3, 
346)  auf.  Bei  37^  entstand  anfangs  ebenfalls  Rechtsmilchsäure,  die  aber  bald  in 
inaktive  überging,  während  sich  zum  Schluß  der  Versuche  meist  Spuren  der  Links- 
milchsäure fanden.  Der  Kozai'sche  Linksmilchsäurebacillus  wurde  stets  gefunden. 
Bacillus  acidi  paralactici  scheint  inaktive  Milchsäure  zu  spalten  und  die  linksdrehende 
Modifikation  in  geringem  Maße  zu  zerstören.  —  Die  Versuchsergebnisse  entsprechen 
denen  von  Kozai  und  stehen  wie  diese  im  Widerspruch  zu  denen  von  Günther 
und  Thierfelder.  -4.  Spieckermann, 

F.  C.Uarrisou:  Bittere  Milch  und  Käse.  (Centralbl.  Bakteriol.  IL  Abt. 
1902,  9,  206 — 227.)  —  Aus  bitterer  Milch,  die  einen  sehr  unangenehm  schmecken- 
den Käse  lieferte,  hat  Verf.  einen  Sproßpilz,  Torula  ancara,  gezüchtet,  der  in  Milch 
bitteren  Geschmack  erzeugte.  Die  Torula  bildet  in  Würze  ovale  7,5 — 9  fi  große 
Zellen,  die  entweder  einzeln,  oder  in  drei-  bis  vierzelligen  Verbänden  auftreten.  Sie 
gart  in  Glykose-,  Saccharose-,  Laktose-  und  Mannitlösungen  und  erzeugt  in  Würze  2  ^jo 
Alkohol  und  etwas  Säure.  Li  Milch  wird  die  Laktose  völlig  vergoren.  In  Milchkulturen 
tritt  bitterer  Geschmack  bei  37®  schon  nach  fünf  bis  sechs  Stunden  auf.  Nach  zehn  Tagen 
gerinnt  die  Milch  infolge  Säuerung.  Es  wird  ziemlich  viel  Gas  erzeugt.  Die  Eiweiß- 
stoffe der  Milch  werden  teilweise  in  Peptone  verwandelt.  Das  Wachstumsoptimum  liegt 
bei  37^  die  obere  und  untere  Grenze  bei  48®  und  5®.  Durch  zehn  Minuten  langes 
Erwärmen  auf  62®  werden  die  Zellen  in  Molkenbouillon  getötet.  2  ®/o-ige  Sodalösung 
tötete  die  Zellen  bei  55®  in  zehn  Minuten.  1,125  ®/o  Weinsäure  und  1,2  ®/o  Milch- 
säure begünstigen  das  Wachstum,  2,025  ®/o  bezw.  2,4  ®/o  dieser  Säuren  wirken  dagegen 
etwas  hemmend.  In  sauren  Molken  entwickelt  sich  die  Torula  gut.  Auch  Zusatz 
eines  Milchsäurestarters  hemmt  ihre  Vermehrung  nicht.  Mit  den  Milchkultureu  der 
Torula  konnte  bitterer  Käse  experimentell  hergestellt  werden.  Auch  Butter,  die  aus 
mit  der  Torula  infiziertem  Rahm  hergestellt  wurde,  zeigte  unangenehm  bitteren  Ge- 
schmack. -4-  Spieckermann. 

A.  Rodella:  Über  die  Bedeutung  der  streng  anaeroben  Buttersäure- 
bacillen  für  den  Reif ungsprozeß  der  Hartkäse.  (Centralbl.  Bakteriol. 
II.  Abt.,  1904,  12,  82 — 89.)  —  Versuche  mit  Bacillus  putrificus  in  roher  Milch 
zeigten,  daß  bei  37®  bei  sehr  reichlicher  Impf  menge  vollständige  Peptonisierung  bei 
saurer  Reaktion  erfolgte.  Bei  geringer  Impf  menge  erfolgte  nach  12 — 16  Stunden 
Gerinnung.  In  schwach  milchsauren  Nährlösungen  kann  sich  Bacillus  putrificus 
entwickeln.  Parakasein  wird  in  0,2--0,3®/o-iger  Milchsäure bouillon  nach  einigen 
Wochen  deutlich  erweicht  In  steriler  Milch  mit  der  gleichen  Menge  Milchsäure  wird 
das  Kasein  seltener  tiefgreifend  zersetzt.  In  sterilisierter  Milch  riefen  verschiedene 
Putrificus-Stämme  bald  stinkende  Fäulnis  hervor,  bald  koagulierten  sie  nur  das  Kasein. 
Verf.  hat  durch  ein  Anreicherungsverfahren  regelmäßig  in  Emmentaler  Käsen  fäulnis- 
erregende Anaeroben  nachgewiesen.  Wenn  sie  im  Käse  keine  Fäulnis  sondern  nur 
erwünschte  Veränderungen  des  Kaseins  hervorrufen,  so  ist  dies  in  den  ersten  Wochen 
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auf  den  hohen  Säuregrad,  später  auf  das  Austrocknen  zurückzuführen.  Auch  andere 
Gärungen  dieser  Anaeroben  sind  vielleicht  für  Geruchs-  und  Geschmacksbildung  im 
Käse  von  Bedeutung.  A.  Spiechemumn. 

F.  W.  J.  Boekhout  und  J.  J.  Ott  de  Tries:  Über  die  Blähung  im 
Edamer  Käse.  (Centralbl.  Bakteriol.  IL  Abt.,  1904,  12,  89-93.)  —  Die  Käse- 
blähung wird  durch  Milchzucker  zu  Gasen  vergärende  Bakterien  erzeugt,  die  teils  im 
Kuhkot  vorkommen,  teils  die  Erreger  von  Euterentzündungen  sind.  Die  Gase  be- 
stehen aus  Kohlensäure  und  Wasserstoff  im  Verhältnis  von  2,5 — 4,5  :  1.  Milchsäure 
hindert  in  Mengen  von  über  0,2  ^/o  in  Molken  die  Entwickelung  der  Blähungsbakterien 
sehr.  Bei  0,4  ^/o  sterben  sie.  Bei  Gegenwart  von  Salpeter  bilden  die  Blähungs- 
bakterien  trotz  guter  Entwickelung  anfangs  kein  Gas,  da  sie  den  lockerer  als  in  der 
Laktose  gebundenen  Sauerstoff  des  Salpeters  verwerten.  Letzterer  wird  dabei  zu 
Nitrit  reduziert^  dieses  später  von  den  Bakterien  unter  Entbindung  freien  Stickstoffes 
bis  zur  Basis  reduziert  Auf  dieser  Eigenschaft  des  Salpeters  beruht  seine  den 
Praktikern  bekannte  blähunghemmende  Wirkung.  a,  Spieckermann 

R.  Burri:  Über  einen  schleimbildenden  Organismus  aus  der 
Gruppe  des  Bacterium  Güntheri  und  eine  durch  denselben  hervor- 
gerufene schwere  Betriebsstörung  in  einer  E  mmentaler  -  Käserei. 
(Centralbl.  Bakteriol.  IL  Abt.  1904,  12,  192—204  und  371—380.)  —  Aus  unter 
der  Presse  befindlichen  Emmentaler  Käsen  traten  im  Alter  von  8 — 12  Stunden  faden- 
ziehende Molken  aus.  Die  Oberfläche  dieser  Käse  zeigte  unscharf  umschriebene, 
weißliche  Flecken.  Die  zu  den  Käsen  benutzte  Milch  gab  bei  der  bei  37 — 40°  aus- 
geführten Gärprobe  ebenfalls  fadenziehende  Molken.  Der  Schleimbildner  war  in  der 
frisch  gemolkenen  Milch  mehrerer  Kühe  vorhanden.  Als  sein  Sitz  muß  daher  das 
Innere  des  Euters  betrachtet  werden.  Die  betr.  Bakterie  unterscheidet  sich  von  Bacterium 
Güntheri  nur  durch  die  Fähigkeit,  schleimige  Zooglöen  zu  bilden.  Sie  darf  daher 
wohl  mit  dem  Erreger  der  langen  Wai  und  der  schwedischen  Zähmilch  in  Parallele 
gestellt  werden.  A.  Spieekcrmann, 

C.  Gorini:  Über  die  Verteilung  der  Bakterien  im  italienischen  Grana- 
käse.    (Centralbl.  Bakteriol.  II.  Abt.  1904,  12,  78-81.)  —  Vergl.  Z.  1904,  8,  579. 

Kart  Teichert:  Milch  und  deren  Produkte  in  der  Pharmazie  und  Magie 
der  Vorzeit.    (Milch-Ztg.  1904,  88,  499-500.) 

Patente. 

F.  Banmann  in  Flensburg.  Verfahren  zur  Herstellung  einer  der  Frauen- 
milch ähnlichen  Säuglingsnahrung  aus  Kuhmilch.  D.R.F.  152988  vom  3.  Januar 
1902.  (Patentbl.  1904,  25,  1176.)  —  Die  Kuhmilch  hat  im  Verhältnis  zur  Muttermilch  fast 
die  gleichen  Fettbestandteile,  weniger  Zucker,  jedoch  etwa  doppelt  so  viel  Eiweiß  und  Salz- 
teile. Um  nun  die  Kuhmilch  für  die  Säuglingsnahrung  geeignet  zu  machen,  werden  zunächst 
durch  Zentrifugieren  Rahm  und  Magermilch  getrennt,  wobei  gleichzeitig  etwaige  Verunreini- 
gungen beseitigt  werden.  Danach  gibt  man  zu  etwa  der  Hälfte  der  Magermilch  soviel  Wasser 
und  Milchzucker  hinzu,  bis  der  Gehalt  an  Eiweiß,  Zucker  und  Salzen  dem  der  Muttermilch  mög- 
lichst gleichkommt.  Da  aber  die  Zusammensetzung  des  Eiweißes  der  Kuhmilch  von  der  der  Mutter- 
milch bedeutend  abweicht  —  (Kuhmilch  enthält  0,6", o  Albumin  und  3,0  ^'o  Kasein,  Muttermilch 
dagegen  1,26"  o  Albumin  und  1,03 ^'o  Kasein)  — ,  so  muß  durch  Anwendung  von  eiweißiOsenden 
Fermenten,  wie  Papayotin  oder  dergl.  Kasein  gelöst  werden,  welches  bei  einer  Temperatur 
von  etwa  40"  in  solcher  Stärke  angewendet  wird,  daß  in  etwa  50  Minuten  genügend  Albumin 
in  der  Milch  vorhanden  ist.  Zu  der  so  verdünnten  und  peptonisierten  Hälfte  der  Magermilch 
wird  dann  der  ganze  abgeschleuderte  Rahm  wieder  hinzugefügt.  A.  Oelker. 

Butter,  Speisefette  und  Öle. 

Moritz  Ritt:  Über  Elaeomargarin säure.  (Chein.  Rev.  Fett-  u.  Harz- 
Ind.   1904,  11,   190 — 191).    —    Cloez    untersuchte   als  Erster   die    im   chinesischen 
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Holzöle  enthaltene  Fettsäure,  der  er  den  obigen  Namen  gab.  Er  erwähnt.,  daß  diese 
freie  Fettsäure  sich  an  der  Luft  unter  Sauerstoff  auf  nähme  rasch  verändere,  indem  sie 
verharze,  wobei  eine  Gewichtszunahme  eintrete.  Nach  den  Beobachtungen  des  Verf. 
ist  diese  Gewichtszunahme  schon  während  des  Abwägens  der  Säure  bemerkbar  und 
ist  ihr  Maxin'um  in  wenigen  Stunden  erreicht.  Nimmt  man  an,  die  Gewichtszunahme 
der  Säure  an  der  Luft  sei  durch  Sauerstoff  auf  nähme  bedingt,  so  berechnet  sich  die 
prozentische  Zusammensetzung  der  oxydierten  Säure  zu :  70, 6 8  °/o  Kohlenstoff,  10,39^0 
Wasserstoff  und  1 8,93  Vo  Sauerstoff.  Die  Elaeomargarinsäure  bildet  rhombische  Plättchen 
vom  Schmelzpunkt  48^  und  zeigt  in  diesem  Verhalten  eine  Übereinstimmung  mit  der 
Stearolsäure.  Versucht  man  die  Elaeomargarinsäure  in  der  von  Overbeck  und  Lim- 
pach  angegebenen  Weise  mit  Salpetersäure  zu  oxydieren,  so  erhält  man  keine  greif- 
baren Oxydationsprodukte,  sondern  die  Reaktion  tritt  anfangs  nicht  ein,  verläuft  aber 
dann  derart  stürmisch,  daß  Verkohlung  eintritt  oder  unter  sturmischer  Stickstoffdioxyd- 
Entwickelung  eine  Verharzung  stattfindet.  Auch  die  Oxydation  mit  Kaliumpermanganat 
in  alkalischer  Lösung  verläuft  unter  tiefgreifenden  Zersetzungsvorgängen  und  Bildung 
niederer  Fettsäuren,  ähnlich  wie  dies  Fahrion  bei  den  Tranfettsäuren  feststellen 
konnte.  In  einem  speziellen  Falle  ergab  die  Oxydation  mit  Kaliumpermanganat  in 
alkalischer  Tjösung  geringe  Mengen  Dioxystearinsäure  und  eine  in  Wasser  lösliche 
feste  Fettsäure,  welche  im  rohen  Zustande  zwischen  97 — 102^  schmolz,  neben  be- 
deutenderen Mengen  flüchtiger  Fettsäuren.  A.  Basier Uk. 

Moritz  Kitt:  Über  alkoholische  Kalilauge  für  die  Fettanalyse. 
(CLem.  Rev.  Fett-  u.  Harz-Ind.  1904,  11,  173.)  —  Bei  Bestimmung  der  Versei- 
fungszahl  soll  eine  möglichst  farblose  Kalilauge  verwendet  werden.  Zu  diesem  Zwecke 
wird  der  zu  verwendende  Alkohol  mit  fein  gepulvertem  Permanganat  versetzt,  bis 
derselbe  rötlich  gefärbt  erscheint  und  abdestilliert.  Die  ersten  Destillationsanteile 
werden,  soferne  sie  beim  Erwärmen  mit  Ätzkali  sich  gelb  färben,  wcggestellt.  Verf. 
fand  bei  Durchführung  dieser  Reinigungsmethode,  daß  bei  der  Destillation  weit  mehr 
Destillat  als  un verwendbar  beseitigt  werden  mußte,  als  bei  einer  Destillation  des  rekti- 
fizierten Alkohols  selbst,  welcher  vorher  nicht  mit  Permanganat  versetzt  wurde,  sowie 
daß  der  ohne  Permanganat  destillierte  Alkohol  nach  Entfernung  der  ersten  Anteile, 
welche  durch  Ätzkali  gelb  gefärbt  werden,  eine  farblose,  gut  haltbare  alkoholische 
Kalilauge  ergab.  Die  Gelbfärbung  des  Alkohols  durch  Ätzkali  scheint  auf  die  Ein- 
wirkung des  Ätzkalis  auf  den  im  Alkohol  enthaltenen  Aldehyd  zurückzuführen  zu 
sein,  dessen  Menge  im  Alkohol  jedenfalls  durch  den  Permanganatzusatz  noch  ver- 
mehrt wird.  A,  Hasterlik. 

W.  Falirion:  Beiträge  zur  Fettanalyse:  Über  die  Bestimmung 
der  gesättigten  Fettsäuren.  (Zeitschr.  angew.  Chem.  1904,  17,  1482 — 1488).  — 
Part  heil  und  Feri6  haben  ein  Verfahren  zur  Fettuntersuchung  mitgeteilt  (Z.  1904,  8, 
426),  das  eine  Trennung  der  Stearin-  und  Palmitinsäure  von  den  ungesättigten  Fett- 
säuren durch  die  Unlöslichkeit  ihrer  Lithiumsalze  in  bO^/o-igem  Alkohol  ermöglichen 
sollte.  Verf.  hat  dieses  Verfahren,  welches  schon  Farnsteiner  (Z.  1904,  8,  129)  als 
unbrauchbar  bezeichnete,  nachgeprüft  und  gefunden,  daß  die  ungesättigten  Lithium- 
salze zwar  an  sich  in  50%-igem  Alkohol  vollkommen  löslich  sind,  aber  durch  die 
Gegenwart  gesättigter  Lithiumsalze,  zu  welchen  auch  das  Lithiumacetat  gehört,  darin 
teilweise  unlöslich  werden.  Die  gesättigten  Lithiumsalze  sind  schon  an  sich  in  bO^/o-'igem. 
Alkohol  keineswegs  unlöslich  und  diese  Unlöslichkeit  wird  durch  die  Gegenwart  un- 
gesättigter Lithiumsalze  noch  vermindert.  Es  treten  daher  bei  der  Fällung  von  Fett- 
säuregemischen Gleichgewichtszustände  ein,  bei  welchen  die  relativen  Mengen  und  die 
Molekulargewichte  der  einzelnen  Fettsäuren,  der  Überschuß  des  Fällungsmittels,  die 
Konzentration  der  Lösung  und  auch  die  Temperatur  von  Einfluß  sind.  Aus  weiter 
angestellten  Versuchen   geht   ferner   hervor,    daß   die  Ansicht,   man  könne  durch  Be- 
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handlung  der  Barytsalze  mit  wasserhaltigem  Äther  eine  scharfe  Trennung  der  unge- 
sättigten Fettsäuren  CigHg^Og  von  den  ungesättigten  Fettsäuren  CigHggOj  und 
CigHgoOg  bewirken,  ebenfsdls  eine  irrige  ist  Dag^en  kann  diese  Untersuchung«- 
methode  mit  Vorteil  zur  Identifizierung  von  Fetten  und  ölen  verwendet  werden. 
Noch  schwieriger  als  die  Barytsalze  scheinen  die  Lithiumsalze  in  Äther  löslich  zu 
sein.  Bezüglich  der  Löslichkeit  der  gesattigten  und  ungesättigten  Bleisalze  in  Äther 
kommt  Verf.  zu  ganz  ähnlichen  Ergebnissen,  wie  sie  für  die  Lithiumsalze  gefunden 
wurden.  Sowohl  die  gesättigten  als  die  ungesättigten  Bleisalze  sind  in  wasserfreiem 
Äther  leichter  löslich  als  in  wasserhaltigem.  Bei  Anwendung  des  letzteren  erhält 
man  wohl  eine  größere  Menge  der  gesättigten  Fettsäuren,  gleichzeitig  bleiben  aber  au<^ 
mehr  ungesättigte  ungelöst  zurück.  Infolgedessen  sind  die  Resultate  dem  wahren 
Wert  gegenüber  einige  Prozente  zu  hoch,  bei  Anwendung  wasserfreien  Äthers  einige 
Prozente  zu  niedrig.  Wiewohl  die  Methode  nach  Farn  stein  er  bequemer  auszuführen 
ist,  wie  die  von  Varren  trapp,  so  lieferten  doch  beide  Methoden  gut  übereinstimmende 
Resultate  und  es  sollten  daher  beide  Methoden  zur  Bestimmung  der  ungesättigten 
höheren  Fettsäuren  öfters  in  Anwendung  gebracht  werden,  wenn  auch  die  erhalteneo 
Resultate  nur  einen  relativen  Wert  haben.  Verf.  schlägt  vor,  die  aus  den  unlöslichen 
Bleisalzen  abgeschiedenen  Fettsäuren  nicht  etwa  „gesättigte'^  sondern  nur  „feste^^  zu 
nennen  und  stets  Schmelzpunkt  und  Jodzahl  mit  anzugeben.  A,  Hast^Uk. 

Albert  E.  Leach  und  Hermann  C.  Lythgoe:  Eine  vergleichende  Re- 
fraktometer-Skala für  Fette  und  öle.  (Jouni.  Amer.  Chem.  Soc.  1904,  26, 
1193 — 1195.)  —  Die  Brechungsiudices  der  Substanzen  ändern  sich  mit  der  Tempe- 
ratur; mit  Steigen  der  letzteren  werden  sie  niedriger.  Olds,  Long  und  Andere 
haben  nachgewiesen,  daß  diese  Änderung  für  gewisse  öle  und  Fette  ein  konstanter 
Faktor  ist,  er  beträgt  0,000365  für  jeden  Grad  Celsius.  Bei  der  Skala  des  Zeiß'- 
schen  Butterrefraktometers  ist  dieser  Wert  kein  konstanter;  die  verschiedenen  Ab- 
schnitte der  Skala  zeigen  Schwankungen,  sodaß  z.  B.  die  Differenz  zwischen  0  und 
10*^  0,46  Skalenteile  für  jeden  Grad  Celsius  beträgt;  zwischen  90  und  100®  aber  ist 
sie  gleich  0,66.  Verff.  empfehlen  daher,  zur  Erzielung  richtiger  Skalen-Ablesungen 
bei  verschiedenen  Temperaturen,  sie  erst  in  Werte  von  n^  umzurechnen.,  dann  die 
notwendige  Korrektion  für  die  gewünschte  Temperatur  anzubringen  und  sie  schließlich 
wieder  auf  Skalen  teile  zu  berechnen.  Diesem  Zwecke  dient  eine  Vergleichsskala, 
welche  Verff.  in  Form  eines  Rechenschiebers  konstruiert  haben.  Der  Apparat  ge- 
stattet Ablesungen  an  der  Skala  des  Butterrefraktometers  bei  verschiedenen  Tempera- 
tureu  ohne  sie  erst  in  die  Brechungsindices  umzurechnen,  ferner  können  die  letzteren 
bei  verschiedenen  Temperaturen  ohne  Umrechnung  erhalten  werden,  und  schließlich 
kann  mit  Leichtigkeit  die  Ablesung  der  einen  Refraktometerskala  in  die  andere  über- 
geführt werden.  Der  Gebrauch  des  Schiebers  ergibt  sich  aus  der  dem  Original  bei- 
gefügten Abbildung.  C.  A,  NeufeltL 

A.  Kraus:  Untersuchungen  über  den  Einfluß  der  Herstellung, 
Verpackung  und  des  Kochsalzgehaltes  der  Butter  auf  ihre  Haltbar- 
keit etc.  (Arb.  a.  d.  Kaiserl.  Gesundh.-Amt  1904,  22,  235—292.)  —  Die  prak- 
tiiJchen  Ergebnisse  der  vom  Verf.  angestellten  Versuchsreihen  sind  in  folgenden  Schluß- 
sätzen niedergelegt:  1.  Für  die  Haltbarkeit  der  Dauerbutter  ist  die  Höhe  des  Koch- 
salzgehaltes nicht  ausschlaggebend.  Butter  ohne  Kochsalz  hält  sich  sehr  schwierig. 
Ein  wesentlicher  Unterschied  in  der  Haltbarkeit  der  mit  3  oder  5  °/o  Kochsalz  versetzten 
Butter  war  nicht  zu  beobachten.  Ein  Kochsalzzusatz  von  6  oder  10®/o  beeinträchtigt 
die  Haltbarkeit  der  Butter.  2.  Von  wesentlichem  Einfluß  auf  die  Haltbarkeit  von 
Dauerbutter  iat  die  sorgsame  Herstellung  derselben.  Sie  geschieht  am  besten  unter 
Verwendung  von  zweimal  bei  94  —  96^  pasteurisiertem,  sauerem  Rahm.  Vor  dem 
zweiten  Pasteurisieren  ist  der  Rahm  in  verschlossenem  sterilisiertem  Gefäß  bei  Zimmer- 
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temperatur  24  Stunden  aufzubewahren.  Wesentlich  ist  ferner  ein  schnelles  Abkühlen 
des  Rahmes  auf  6— 8^  Butterung  bei  niedriger  Temperatur  und  peinlichste  Sauberkeit 
im  ganzen  Betriebe.  3.  Die  haltbarste  Dauerbutter  wurde  aus  zweimal  pasteurisiertem 
sauerem  Rahm  unter  Zusatz  von  3^0  Kochsalz  dargestellt,  wobei  2,2  ^/o  Kochsalz  in 
der  fertigen  Butter  verblieben.  4.  Unter  besonderen  Vorsichtsmaßregeln  hergestellte 
Dauerbutter  war  auch  bei  einem  12  ^jo  übersteigenden  Wassergehalt  haltbar.  5.  Die 
geeignetsten  Verpackungsgefäße  für  Dauerbutter  sind  luftdicht  verschlossene  Glas- 
buchsen. 6.  Die  Lagerung  der  Butter  im  Kühl-  oder  Eisraum  des  Schiffes  ist  für 
ihre  Konservierung  von  großem  Wert.  7.  Die  Tatsache,  daß  der  Säuregrad  einer 
Butter  einen  Rückschluß  auf  die  Qualität  derselben  ohne  weiteres  nicht  gestattet,  hat 
durch  die  Versuche  eine  erneute  Bestätigung  gefunden.  Mit  dem  Versand  von  Butter- 
schmalz wurden  folgende  Erfahrungen  gemacht:  1.  Aus  zweimal  pasteurisiertem, 
sauerem  Rahm  hergestelltes  Butterschmalz  ist  in  geeigneter  Verpackung  lange  Zeit 
haltbar.  Butterschmalz  ist  für  den  Versand  in  die  Tropen  deswegen  sehr  geeignet, 
weil  sich  aus  demselben  auf  eine  einfache  Weise  in  kurzer  Zeit  Butter  zurückbüden 
läßt.  2.  Als  Versandgefäße  für  Butterschmalz  sind  luftdicht  verschlossene  Flaschen 
von  d&c  Form  der  Weinflaschen  aus  dunkelbraunem  Glas  zu  empfehlen.  3.  Die  Halt- 
barkeit des  Butterschmalzes  wird  durch  die  Lagerung  im  Kühlraum  des  Schiffes  er- 
höht 4.  Aus  von  der  Tropenreise  zurückkommenden  Butterschmalzproben  wurde 
einwandfreie  Tafelbutter  hergestellt.  a.  Hastertik, 

A.  Kraus:  Untersuchungen  über  die  Haltbarkeit  der  Margarine 
mit  besonderer  Berücksichtigung  des  Versandes  in  die  Tropen.  (Arb. 
a.  d.  Kaiserl.  Gesund.-Anit  1904,  22,  293 — 298.)  —  Margarine  und  Margarineschmalz 
sind  bei  geeigneter  Aufbewahrung  und  Verpackung  Monate  hindurch  haltbar.  Zur 
Verpackung  von  Margarine  für  den  Versand  in  die  Tropen  sind  luftdicht  verschlossene 
Glasgefäße  oder  auch  gut  verzinnte  Blechdosen  geeignet.  Für  den  Versand  von 
Margarineschmalz  empfiehlt  sich  die  Verwendung  von  luftdicht  verschlossenen  Flaschen. 
Die  Lagerung  im  Kühlraum  des  Schiffes  ist  für  die  Frischerhaltung  der  Margarine 
unerläßlich.  A.  HasUrlik. 

Butterproduktion  und  Butterkontrolle  in  den  Niederlanden. 
< Berichte  und  Mitteilungen  der  Generaldirektion  für  Landwirtschaft  des  Ministeriums 
für  Waterstaat  Handel  und  Gewerbe.  1904.  Nr.  1,  49  Seiten.  Druck  von  Gebrüder 
J.  u.  H.  vanLangenhujsen  im  Haag.)  —  Die  vorliegende  Broschüre  ist,  wie  im 
Vorwort  bemerkt  wird,  die  erste  einer  Reihe  von  Veröffentlichungen,  die  nach  und 
nach  von  der  Generaldirektion  für  Landwirtschaft  des  niederländischen  Ministeriums  für 
Waterstaat^  Handel  und  Gewerbe  an  Stelle  des  Blaubuches  und  d^  Berichtes  über  die 
Landwirtschaft  herausgegeben  werden  sollen.  —  Wegen  des  mangelhaften  Mitfort- 
schreitens  des  holländischen  Landwirts  mit  den  Fortschritten  der  Wissenschaft  auf 
milchwirtschaftlichem  Gebiete,  dann  aber  auch  wegen  der  zahlreichen  Verfälschungen 
der  Butter  mit  Wasser  und  Fremdfett,  geriet  die  holländische  Butter  in  Gefahr,  ihren 
bisherigen  guten  Ruf  auf  dem  Weltmarkt  einzubüßen.  Um  diese  Gefahr  zu  beseitigen, 
wurden  zunächst  Maßnahmen  getroffen,  um  bessere  Verfahren  für  die  Butterbereitung 
in  den  Meiereien  einzuführen.  In  vielen  Gegenden  aber  ging  man  dazu  über,  die 
Butterbereitung  aus  der  Meierei  in  die  fabrikmäßig  eingerichtete  Molkerei  zu  verlegen. 
Obwohl  die  ersten  Molkereien  Privatuntemehmungen  waren,  hat  doch  später  das  Ge- 
nossenschaftsmolkereiwesen die  Überhand  gewonnen.  Im  Jahre  1903  gab  es  in  den 
Niederlanden  934  Molkereien  mit  einer  Butterproduktion  von  30860000  kg.  Wiewohl 
der  Übergang  von  der  Meierei  zur  Molkerei  schon  einen  großen  Fortschritt  bedeutet,  wurden 
seitens  der  Regierung  doch  noch  verschiedene  Maßnahmen,  wie  Belehrung  der  Landwirte 
durch  Vorträge  von  Sachverständigen  über  Zucht,  geeignete  Fütterung  und  Pflege  des 
Viehes,  Unterstützung  der  Molkereischule  zu  Bolsward  und  andere  mehr,  getroffen,  um 
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der  Butterbereifcung  zu  weiterer  Entwickelung  zu  verhelfen.  Zur  Wahrung  ihrer  gemein- 
samen Interessen  gründeten  die  Genossenschafts-Molkereien  in  den  verschiedensten 
Provinzen  6  Molkerei- Verbände  mit  im  ganzen  412  angeschlossenen  Molkereien  mit 
einer  jährlichen  Produktion  von  etwa  15000000  kg  Butter.  Diese  6  Molkerei- Ver- 
bände haben  sich  seit  dem  Jahre  1900  zu  einem  „Allgemeenen  Nederlandachen 
Zuivelbond,  Federative  Vereeniging  van  Bonden  van  Coöperatieve  Zuivelfabriken  in 
Nederland",  (abgekürzt  F.  N.  Z.)  zusammengeschlossen.  Außer  diesen  Verbänden 
haben  sich  noch  in  einigen  Provinzen  eine  Anzahl  der  der  Union  angehörenden 
Molkereien  zu  sogenannten  Exportvereinen  zusammengeschlossen,  die  den  Zweck 
haben,  dem  Käufer  gegenüber  die  Garantie  für  die  Reinheit  und  Güte  der  Butter  zu 
übernehmen.  Ein  Teil  der  Molkerei- Verbände  hat  ferner  Central  verkauf  ssteUen  ge- 
gründet, so  zu  Zutfen,  Eindhoven,  Mastricht;  femer  gibt  es  noch  solche  Centralver- 
kaufsstellen,  die  aber  mehr  privater  Natur  sind,  zu  s'Hertogenbosch,  Eindhoven,  Meppel, 
Roermond  und  Amsterdam.  Die  erstgenannten  Centralstellen  sind  einem  Administrator 
unterstellt,  der  die  Fässer  versiegelt,  um  Fälschungen  vorzubeugen.  Stets  werden 
Stichproben  der  Butter  im  chemischen  Laboratorium  der  betreffenden  Centralstelle 
untersucht.  —  Im  großen  und  ganzen  dürfte  die  Butterausfuhr  aus  Holland  etwa 
wie  folgt  —  die  Zahlen  bedeuten  Millionen  Kilogramm  —  zu  veranschlagen  sein: 
nach  Großbritannien  ITV»?  uach  Deutschland  7  —  8,  nach  Belgien  3^/2  und  nach  Frank- 
reich 1 —  l  ^/2.  Während  Frankreich  und  Belgien  fast  ausschließlich  ungesalzene 
Butter  beziehen,  verlangt  Deutschland  meist  und  England  fast  ausschließlich  gesalzene 
Butter.  Trotz  der  kräftigen  Entwickelung  des  fabrikmäßigen  Molkereibetriebes  wird 
in  den  Niederlanden  noch  eine  große  Menge  Butter  in  den  Meiereien  erzeugt  Für 
das  Jahr  1903  wurde  die  Gesamtmenge  der  Meierei-Butter  auf  etwa  26000000  kg 
geschätzt,  während  die  Menge  der  erzeugten  Molkereibutter  etwa  31000000  kg  be- 
trug. Ein  bedeutender  Teil  der  Meiereibutter  wird  in  offenen  Gefäßen  von  1/2 — 10  kg 
auf  den  Markt  gebracht.  Vor  der  Entwickelung  des  Molkereibetriebes  wurde  in  jedem 
etwas  bedeutenderen  Orte  wöchentlich  ein  Buttermarkt  abgehalten.  Ein  Teil  dieser 
Buttermärkte  hat  auch  bis  heute  noch  wenig  von  seiner  Bedeutung  verloren.  An  einigen 
dieser  Märkte  kommt  jetzt  nicht  allein  Meierei-Butter,  sondern  auch  ziemlich  viel 
Molkerei-Butter  zum  Verkaufe,  die  dann  in  Fässern  von  bestimmtem  Grewicht  zum 
Verkaufe  gebracht  werden  muß,  damit  das  Faß  als  ganzes  gewogen  und  eine  ein  für 
allemal  feststehende  Tara  in  Abzug  gebracht  werden  kann.  Die  zur  Erlangung  einer 
guten  Qualität  der  Butter  getroffenen  Maßnahmen,  (Pasteurisierung  des  Rahmes,  Er- 
richtung von  Eishäusern  und  Kühlapparaten  in  den  Molkereien,  Anwendung  vorzüg- 
lich arbeitender  Centrifugen,  Ansäuerung  des  Rahmes  mit  Reinkulturen  etc.),  sind 
von  gutem  Erfolg  gekrönt  gewesen,  der  für  die  Zukunft  des  Produktes  auch  in  be- 
zug  auf  den  Weltmarkt  zu  den  besten  Hoffnungen  berechtigt.  Um  die  gute  reine 
Butter  vor  Unterschätzungen  zu  schützen,  die  ihr  infolge  von  allerhand  Fälschungen 
droht,  hat  die  holländische  Regierung  ein  Buttergesetz  im  Jahre  1889  erlassen,  das 
1900  revidiert  worden  ist  und  dessen  Grundgedanke  in  folgendem  besteht:  Alle  der 
Butter  ähnlichen  Waren,  insofern  sie  nicht  aus  der  Milch  herrührende  Fettstoffe  ent- 
halten, müssen  als  „Margarine"  gekennzeichnet,  transportiert,  exportiert  und  zum  Ver- 
kauf angeboten  werden.  —  Eine  besondere  aus  einem  Inspektor  und  einer  Anzahl 
von  Kontrolleuren  bestehende  Behörde  überwacht  die  Handhabung  des  Gesetzes.  Über- 
tretungen desselben  werden  mit  Geld-  oder  Haftstrafe  bestraft.  Die  gerichtliche  Butter- 
prüfung für  das  ganze  Land,  die  bis  dahin  die  landwirtschaftlichen  Versuchsstationen  aus- 
geübt hatten,  wurde  im  Februar  1903  der  neu  gegründeten  Reichs molkerei- Ver- 
suchsstation zu  Leiden  übertragen.  Die  Centrale  für  die  Butterun tersuchuug  er- 
möglicht bezw.  erleichtert  die  Kontrolle  auf  den  nachstehend  beschriebenen  Butterkontroll- 
stationen. Diese  Stationen  wurden  zum  Schutze  des  reellen  Handels  gegenüber  den 
zahlreichen  Fälschungen   zuerst   von    landwirtschaftlichen    Vereinen   oder   Molkereiver- 
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banden  ins  Leben  gerufen.  Bisher  sind  derartige  Stationen  errichtet  in  Leyden, 
Deventer,  Assen,  Groningen»  Eindhoven,  Mastricht,  Leuwarden.  Sowohl  Butterpro- 
dnzenten  wie  Batterhandler  können  sich  unter  Kontrolle  stellen.  Die  Leitung  der 
Station  ist  einem  Chemiker  als  Direktor  übertragen,  dem  Kontrolleure  untergeordnet 
sind,  die  in  den  der  Kontrolle  unterstellten  Molkereien,  Niederlagen,  Verkaufsstellen 
nach  Belieben  Revisionen  vornehmen  und  kontrollieren,  ob  sich  an  den  Fabrikations- 
stellen trotz  des  Verbotes  andere  Fettstoffe  vorfinden,  und  Proben  zur  chemischen 
Untersuchung  entnehmen.  Die  wechselnde  chemische  Zusammensetzung  der  Butter 
ist  somit  kein  Hindernis  mehr  zur  Erkennung  einer  Verfälschung,  wenn  die  Zusammen- 
setzung der  versandten  Butter  mit  der  der  an  Ort  und  Stelle  entnommenen  Probe 
verglichen  werden  kann.  Von  der  großen  Wichtigkeit  derartiger  Institute  für  den 
Ruf  der  holländischen  Butter  auf  dem  Weltmarkt  durchdrungen,  hat  die  Regierung 
sich  veranlaßt  gesehen,  dieselben  unter  staatliche  Aufsicht  zu  nehmen  und  sie 
finanziell  zu  unterstützen.  Die  Regierung  hat  eine  Anzahl  von  Vorschriften  erlassen, 
denen  die  Stationen  behufs  Zulassung  zur  Staatskontrolle  genügen  müssen,  deren 
wichtigste  folgende  sind :  Die  an  die  KontroUstationen  angeschlossenen  Personen  müssen 
einen  guten  Ruf  haben.  Die  Mitglieder  der  Stationen  dürfen  nicht  in  irgend  einer 
Weise  interessiert  sein  an  der  Erzeugung  und  dem  Verkaufe  von  Margarine  oder 
sonstigen  Speisefetten  und  ölen.  Ein  Verstoß  gegen  diese  Bestimmungen  wird  mit 
Ausschluß  und  dessen  Publikation  bestraft  Butterhändler  dürfen  keine  Butter  kaufen 
von  einem  Produzenten,  der  nicht  an  eine  der  Kontrollstationen  angeschlossen  ist. 
Die  Butterproduzenten  sowohl  wie  die  Butterhändler  sind  verpflichtet,  Buch  zu  führen 
über  jeden  Posten  erzeugter  bezw.  gekaufter  und  verkaufter  Butter,  ferner  den  Namen 
und  Wohnsitz  des  Käufers  bezw.  Verkäufers  zu  notieren.  Damit  der  Käufer  stets 
die  Gewißheit  hat  nur  kontrollierte  Butter  zu  erhalten,  wird  auf  der  kontrollierten  Butter, 
auf  besonderer  Sorte  Papier  gedruckt,  eine  staatliche  Schutzmarke  angebracht. 
Dieselbe  zeigt  das  niederländische  Wappen,  darüber  das  Wort  „Nederlandsche",  darunter 
das  Wort  „Boterkontrole''  und  in  kleinerer  Schrift  „onder  Rijkstoeziecht*^  —  Die 
Broschüre  gibt  zum  Schluß  ein  namentliches  Verzeichnis  der  Molkereien,  die  sich  der 
Kontrolle  angeschlossen  haben  und  zeigt  auf  einer  Karte  die  örtliche  Lage  derselben  an. 

/.  Wlmana. 

Q.  Pendler:  Über  das  Bräunen  und  Schäumen  von  Butter  und 
Margarine  beim  Braten.  (Chem.  Rev.  Fetlr  u.  Harz-Ind.  1904,  11,  122—124). 
—  Pollatschek  hat  Versuche  darüber  angestellt,  ob  Eigelb  oder  Lecithin  allein 
ein  Schäumen  und  auch  ein  Bräunen  der  Margarine  zu  bewirken  vermögen.  Bezüg- 
lich des  Schäumens  teilt  Pollatschek  mit,  daß  er  mit  Lecithin  nur  bei  Gregen- 
wart  von  Alkali  einen  naturbutterähnlichen  Schaum  erhalten  konnte;  bezüglich  des 
Bräunens  kommt  er  zu  dem  Schlüsse,  daß  es  nicht  durch  Lecithin  allein  verursacht 
wird.  Um  ein  der  Naturbutter  gleiches  Bräunen  hervorzurufen,  mußte  Pollatschek 
der  Margarine  4,5 ^/o  Lecithin  zusetzen,  während  der  durchschnitüiche  Lecithingehalt 
der  von  ihm  untersuchten  Butterfette  0,38%  betrug.  Eine  Nachprüfung  dieser  Ver- 
suche durch  den  Verf.  ei^b,  daß  0,5  7o  Eigelb  bezw.  0,05  ®/o  Lecithin  schon  das 
naturbutterähnliche  Schäumen  der  Margarine  zu  veranlassen  vermögen;  0,02 ^/o  Lecithin 
reichen  hierzu  noch  nicht  aus.  2^/o  Eigelb  bezw.  0,2  Vo  Lecithin  machen  die  Margarine 
in  ihrem  Verhalten  beim  Braten  der  Naturbutter  täuschend  ähnlich.  Ein  Zusatz  von 
4,5  ®/o  Lecithin  ist  nach  den  Versuchen  des  Verf.  viel  zu  hoch.  a,  Hasterlik, 

E.  Tan  Waegeningh:  Einfache  Methode  zur  Bestimmung  des  Fett- 
gehalres  in  der  Butter.  (Pharm.  Weekblad  40,  854—855;  Chem.  Centrbl.  1903, 
II,  1026.)  —  Man  schüttelt  1  g  der  zu  untersuchenden  Butter  in  einem  Reagensglas 
mit  etwa  20  com  Äther,  versetzt  die  trübe  Lösung  mit  0,5  g  Tragant,  fügt  2,5  ccm 
Wasser  hinzu,  schüttelt  wiederum  und  zentrifugiert  die  so  erhaltene  Masse  2—3  Minuten 
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lang  in  der  Gerber'ßchen  Zentrifuge.  Die  krystallheUe  ätherische  Fettlösung  wird 
von  dem  am  Boden  des  Reagensrohres  sich  absetzenden  steifen  Kuchen  abgegossen,  in 
eine  tarierte  Schale  gebracht,  der  Kuchen  2 — 3-mal  mit  je  5  ccm  Äther  nachgespült, 
der  Äther  verdampft  und  der  Rückstand  auf  dem  Wa^iserbade  bis  zum  konstanten 
Gewicht  getrocknet  und  gewogen.  A,  Hasterlik, 

F.  H«  yan  Leent:  Über  die  Fettsäuren  der  Butter  und  des  Kokos- 
fettes. (Chem.  Weekblad,  1,  17—23;  Chem.  Centrbl.  1903,  II,  1139.)  —  Versuche, 
welche  angestellt  wurden,  um  den  Gehalt  der  holländischen  Butter  an  flüchtigen  und 
nicht  flüchtigen  Fettsäuren  zu  ermitteln,  haben  ergeben,  daß  bei  der  in  der  üblichen 
Weise  ausgeführten  Bestimmung  der  Reichert-MeißTschen  Zahl  nahezu  alle  in 
Wasser  löslichen  Fettsäuren  übergetrieben  werden  und  eine  wenig  flüchtige  und  in 
Wasser  lösliche  Gruppe  von  Fettsäuren  zurückbleibt.  Besteht  ein  Verdacht  der  Ver- 
fälschung mit  Kokosfett,  so  empfiehlt  es  sich,  die  aus  5  g  Butter  gewonnene  Seife 
mit  Wasser  und  verdünnter  Schwefelsäure  auf  300  ccm  aufzufüllen,  hiervon  220  ccm 
abzudestillieren  imd  die  Menge  der  hierbei  übergehenden  wenig  löslichen  Fettsäuren 
zu  bestimmen.     Dieselbe  ist  bei  Kokosfett  wesentlich  größer.  A.  HtuUrlik^ 

C.  Schwarz:  Prüfung  von  Pergamentpapier.  (Molkerei-Ztg.  Berlin 
1904,  14,  373  —  374.)  —  Die  chemische  Untersuchung  von  vier  zum  Einpacken  der 
Butter  benutzten  Sorten  Pergamentpapier  ergab,  daß  freie  Säure  (Schwefelsäure)  nicht, 
aber  ziemlich  beträchtliche  Mengen  Zucker  (bis  über  10  ®/o)  zuweilen  vorhanden  waren. 
Da  Zucker  die  Ansiedelung  von  Pilzen  begünstigt,  so  ist  das  Einhalten  einer  gewissen 
Grenze  wünschenswert,  wenn  seine  Benutzung  bei  der  Fabrikation  des  Papiers  nicht 
ganz  ausgeschlossen  werden  kann.  In  mykologischer  Beziehung  waren  die  Perganaent- 
papiere  einwandfrei,  falls  für  eine  ordentliche  Aufbewahrung  in  den  Molkereien  ge- 
sorgt wurde.  -4.  Spieckermanu. 

H.  Krümme!:  Über  das  Raffinieren  vonCottonöl.  (Chem.-Ztg.  1904, 
28,  123 — 124.)  —  Das  rohe  Cottonöl  steUt  eine  rotbraune,  oft  auch  schwarze  Flüssig- 
keit von  bitterem  ranzigem  Greschmack  dar,  die  sich  von  selbst  auch  nach  wochen- 
langem Stehen  nicht  absetzt  und  klärt.  Als  geeignetes  Mittel  zur  Raffination  hat 
sich  Ätznatron  erwiesen  und  zwar  wird  es  in  einer  Lösung  von  15^  B^  angewandt. 
Die  erforderliche  Ätznatronmenge  ermittelt  man  zunächst  oberflächlich  durch  Titration 
einer  in  Alkohol  und  Äther  gelösten  ölprobe  und  führt  daraufhin  einen  Raffinations- 
versuch im  kleinen  aus,  indem  man  eine  Ölprobe  mit  der  erforderlichen  Menge 
Natronlauge  durchschüttelt  und  erwärmt.  Zeigt  das  von  dem  sich  hierbei  bildenden 
Niederschlage  abfiltrierte  öl  noch  nicht  die  gewünschte  heUgelbe  Farbe,  so  muß  die 
]Menge  des  zu  verwendenden  Ätznatron  entsprechend  erhöht  werden.  Der  Vorgang 
beim  Raffinieren  ist  der,  daß  der  Farbstoff,  der  so  lange  gelöst  bleibt,  als  freie  Öl- 
säure im  öl  vorhanden  ist,  in  dem  Moment  seiner  Ausscheidung  ein  Gerinnen  der 
bis  dahin  gelösten  Seife  bewirkt.  Das  Öl  „bricht'*  und  dies  ist  das  Zeichen,  daß  die 
Reaktion  zu  Ende  geht.  Die  im  Laboratorium  ermittelte  Menge  Natronlauge  läßt 
man  beim  Raffinieren  dem  öl,  welches  in  Partien  zu  etwa  10000  kg  in  großen 
viereckigen  eisernen  Kästen  zur  Verarbeitung  kommt,  in  feinem  Strahl  zufließen.  Das 
Öl  soll  nicht  kälter  als  etwa  20^  C  sein,  da  sonst  leicht  Stearinausscheidungen  eintreten. 
Wärmer  als  20^  soll  aber  wieder  die  Lauge,  noch  das  Öl  beim  Mischen  sein,  da  sonst 
Verseif ung  unzersetzten  Öles  eintritt.  Das  öl  wird  durch  einen  von  unten  einge- 
blasenen Luftstrom  ununterbrochen  in  wallender  Bewegung  erhalten,  die  eine  innige 
Mischung  mit  dem  Reagens  bewirkt,  wie  sie  sich  durch  mechanische  Rührwerke  nicht 
erzielen  läßt.  Sobald  das  öl  gebrochen  ist,  erwärmt  man  es  durch  Dampfschlangen 
unter  stetem  Rühren  auf  40^  und  treibt  die  Temperatur  dann  schnell  auf  50 — 60®. 
Die  Bewegung  des  Öles    wird   fortgesetzt,    bis   sich   die   Seife,   die   durch   den   einge- 
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8chlos8enen  Farbstoff  schwarz  erscheint,  in  großen  Blättern  ausgeschieden  hat,  die  bei 
ruhigem  Stehen  des  Öles  schnell  zu  Boden  sinken.  Das  über  dem  Bodensatze  be- 
findliche klare  Ol  wird  in  ein  anderes  Grefäß,  das  gleichfalls  mit  Heizschlangen  ver- 
sehen ist,  abgezogen  und  dort  zur  Entfernung  noch  in  Lösung  befindlicher  Reste  von 
Seife  mit  Wasser  bei  40 — 50®  ausgewaschen.  Das  im  trichterförmigen  Boden  des 
Gefäßes  angesammelte  Wasser  wird  abgelassen  und  das  öl  auf  etwa  60®  erwärmt 
und  mit  Hilfe  eines  mechanischen  Rührwerkes  bewegt.  Die  letzten  Spuren  des  im 
öle  noch  enthaltenen  Wassers  werden  ausgetrieben,  indem  man  von  unten  her  einen 
kraftigen  Luftstrom  kurze  2ieit  durch  das  noch  warme  öl  hindurchbläst  Darauf 
passiert  das  öl  eventuell  noch  eine  Filterpresse  und  ist  sodann  fertig  raffiniert.  Roh- 
öle mit  hohem  ölsäuregehalt  bereitet  man  für  den  eigentlichen  Raffinationsprozess  in 
der  Weise  vor,  daß  man  ihnen  zunächst  mittels  Sodalösung  von  etwa  10®/o  Natrium- 
karbonat den  größten  Teil  der  Säure  entzieht.  Die  hierbei  sich  bildende  Seife  er- 
hält durch  die  austretende  Kohlensäure  eine  schaumige  Beschaffenheit  und  steigt  an 
die  Flüssigkeitsoberfläche,  von  wo  sie  abgezogen  werden  kann.  A,  Hasterlik. 

Achille  Romagnoli:  Über  die  Nüsse  des  Kilimandscharo  und  das 
in  ihnen  enthaltene  Öl.  (Chem.  Rev.  Fett-  und  Harz-Lid.  1904,  11,  179.)  — 
Diese  Nüsse  finden  sich  in  großer  Menge  in  den  afrikanischen  Kolonien  Italiens. 
Der  Samen  der  Nüsse  hat  einen  süßen  Geschmack,  die  den  Samen  umgebende  Haut 
einen  bitteren.  Die  geschälten  Nüsse  besitzen:  Feuchtigkeit  B, 70 °/o,  ätherlösliche  Sub- 
stanzen 65,04 ®/o,  sonstige  organische  Substanzen  28,59  ^/o,  Asche  2,67  Vo;  die  Asche 
ist  reich  an  Phosphorsäure,  Kalk  und  Kali.  Die  Nüsse  ergaben  bei  der  ersten  kalten 
Pressung  48®/o  Öl,  die  zweite  Pressung  würde  voraussichtlich  noch  10— l2^/o  ergeben. 
Der  Preßkuchen  würde  etwa  12®/o  öl  enthalten.  Das  Öl  der  ersten  Pressung  hat 
eine  dunkelgelbe  Farbe  und  einen  etwas  bitteren  Geschmack.  Mit  warmem  Wasser 
gewaschen  verliert  es  den  bitteren  Geschmack  und  wird  heller.  Es  hat  dann  einen 
angenehmen  an  Mandel-  und  Olivenöl  erinnernden  Geschmack.  Folgende  Zahlenwerte 
wurden  gefunden:  Spezif.  Gew.  bei  17^  0,918,  Jodzahl  85,5,  Verseifungszahl  184. 
Refraktionszahl  bei  25°  (Zei  ß)  62,5,  Schmelzpunkt  der  Fettsäuren  43®.  Säure 
konnte  nur  in  Spuren  nachgewiesen  werden.  Bei  +  ^^  wird  das  öl  trübe,  bei  -f-  4® 
wird  es  fest.  Schwefel  ist  nicht  nachweisbar  und  die  Reaktion  auf  Cotton-  und 
Sesamöl  fällt  negativ  aus.  Sieht  man  von  dem  hohen  Schmelzpunkt  der  Fettsäuren 
ab,  so  gleichen  die  anderen  Konstanten  denen  des  Olivenöles.  ^'  Hasterlik, 

Beben  öl.  (Chem.  Rev.  Fett^  und  Harz-Ind.  1904,  11,  183.)  —  Behenöl  ist 
ein  fettes  öl,  welches  aus  den  Samen  von  Moringa  pherygosperma  und  aptera  ge- 
wonnen wird.  Diese  den  Leguminosen  zugehörigen  Bäume  stammen  aus  Indien, 
Arabien  und  Syrien  und  wunlen  nach  Jamaika  aus  Ostasien  im  Jahre  1784  ein- 
geführt. Das  öl  ist  geruchlos,  klar,  nahezu  farblos  und  hält  sich  lange  Zeit  ohne 
ranzig  zu  werden.  Es  enthält  die  Glyceride  der  Margarin-,  öl-  und  Behensäure.  Im 
Jahre  1807  wurde  dem  Abgeordnetenhause  in  Jamaica  durch  eine  eingehende  Petition 
die  Anpflanzung  der  genannten  Bäume  und  die  Produktion  des  Öles  empfohlen. 
Kenoble  sagt  in  einem  Berichte  (1854),  daß  das  Behenöl  dem  Uhrmacheröl  gleich- 
kommt und  legt  durch  Zahlen  klar,  daß  es  mit  den  anderen  für  Hauszwecke  dienen- 
den ölen  in  Wettbewerb  treten  kann.  William  Hamilton  hebt  die  Verwendbar- 
keit des  Behenöles  für  Salbenbereitung  hervor,  da  es  sich  lange  Zeit  ohne  Oxydation 
hält  Diese  Eigenschaft,  gemeinsam  mit  dem  Mangel  an  Farbe,  Geruch  und  Ge- 
^hmack,  macht  seine  Verwendung  für  den  Enfleurage-Prozeß  in  der  Parfümfabrikation 
möglich.  Lewkowitsch  fand  folgende  Konstanten:  Spez.  Gew.  bei  15^  C  0,91267 
Jodzahl  =  72,2 ,  Jodzahl  der  flüssigen  Fettsäuren  97,53,  Refraktion  5U^.  Im  Im- 
perial Institute  von  Nord  Nigeria  wurde  festgestellt,  daß  die  Samen  von  Moringa 
pherygosperma  38®/o  öl  enthalten,    welches  durch  Filtration  bei  17—18'^  C  in  einen 
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festen  und  flüssigen  Anteil  getrennt  werden  kann.  Der  flüssige  Anteil  besitzt  folgende 
Konstanten:  Spez.  Gew.  bei  lö^  C  0,914,  Saurezahl  15,3 >  Verseifungszahl  189,2, 
Eslerzahl  173,9,  Jodzahl  70,7.  Der  feste  Anteil  hatte  eine  Verseifungszahl  von  94^4 
und  eine  Jodzahl  von  68,3.  Bei  einer  zweiten  Probe  wurden  60®/o  flüssiges,  klares, 
schwach  gelblich  gefärbtes  öl  und  40  ^/o  eines  nahezu  weißen  festen  Fettes  eiiialten. 

A,  HcuterUk. 

P.  N.  Raikow:  Analyse  eines  Bärenfettes.  (Chem.-Ztg.  1904,  28, 
272 — 273).  —  Frisches  Bärenfett  sieht  dem  Schweinefett  (Speck)  sehr  ähnlich;  es 
hat  grobkörnige  Struktur,  ist  rein  weiß,  klar  und  fast  halb  durchsichtig.  Das  Bauch- 
fett ist  klarer  und  weicher  als  das  Nierenfett  und  hat  einen  angenehmen  schwachen 
Geruch  nach  frischem  Speck.  Das  ungeschmolzene  Fett  wurde  bei  etwa  1  Jahr 
langem  Stehen  in  hermetisch  verschlossener  Flasche  etwas  gelblich  und  gleichzeitig 
bekam  es  einen  schwachen  Geruch  nach  ranzigem  Schweinefett.  Demgegenüber  blieb 
das  vorher  geschmolzene  Bärenfett  während  dieser  Zeit  unverändert  Zur  Analyse 
wiu-de  das  Fett  bei  100®  geschmolzen,  darauf  warm  filtriert  und  in  verschlossenen 
Flaschen  aufbewahrt.  Das  so  erhaltene  Fett  ist  schwach  gelblich,  bei  gewohnlicher 
Temperatur  fast  flüssig  mit  darin  schwimmenden  weiikn  Teilen.  Sein  Erstajrungs- 
punkt  läßt  sich  schwierig  ermitteln.  Bei  0®  ist  das  Fett  immer  noch  nicht  ganz 
erstarrt,  sondern  stellt  eine  dünne  salbenartige  Masse  dar.  In  Alkohol  ist  es  nur 
wenig  löslich.  Das  spezif.  Gewicht  (bei  lö®)  des  Bauchfettes  betrug  0,9209,  das 
des  Nierenfettes  0,9211.  Die  Saurezahl  des  Bauchfettes  betrug  2,3,  die  des  Nieren- 
fettes  2,2;  Esterzahl  192,6,  198,1;  Jodzahl  98,5,  107,4;  Reichert-Meißl'sche 
Zahl  1,66,  1,15.  Der  Schmelzpunkt  der  in  Wasser  unlöslichen  Fettsäuren  wurde 
nach  dem  Verfahren  von  Pohl  ermittelt  und  für  Bauchfett  32 — 32^/*^  C,  für  da» 
Nierenfett  30,5 — 31®  gefunden.  Vergleicht  man  die  gefundenen  Zahlen  mit  den 
Fettkonstanten  der  dem  Bären  nahestehenden  Tiere:  Hund,  Fuchs,  Katze,  so  ergibt 
sich,  daß  das  Bärenfett  sich  von  den  anderen  unterscheidet  durch  ein  etwas  niedrigeres 
spezif.  Gewicht,  seinen  niedrigen  Schmelzpunkt  und  durch  seine  ziemlich  hohe  Jod- 
zahl. Alle  diese  Abweichungen,  durch  welche  das  Barenfett  sich  dem  Haselnußöle 
nähert,  lassen  die  Beeinflussung  des  Fettes  durch  die  Nahrung  (Haselnüsse)  deut- 
lich erkennen.  a,  Ha$terUk. 

Zucker,  Znckerwaren  nnd  künstliche  Siifistoffe. 

M.  Gonnermann:  Über  Rübeninvertase.  (Ceutrbl.  Zuckerind.  1904,  12, 
No.  35.)  —  Verf.  stellt  im  Hinblick  auf  eine  Arbeit  von  Stoklasa,  Jelinek  und 
Vitek  (Z.  1904,  8,  306),  in  welcher  über  den  Nachweis  des  Vorhandenseins  einer 
Invertase  in  den  Zuckerrüben  berichtet  wird,  fest,  daß  er  bereits  im  Jahre  1898 
(Z.  1899,  2,  8" 9)  die  Existenz  der  Rübeninvertase  nachgewiesen  und  diese  selbst  auch 
reiner  dargestellt  habe  als  Stoklasa;  die  neue  Arbeit  bestätige  die  Beobachtung  des 
Verf.'s  und  bringe  in  dieser  Beziehung  nichts  Neues.  Q,  SontUag, 

L«  Ufeunier:  Über  die  Alkalinisierung  der  Zuckersäfte.  (BulL 
Assoc.  Chim.  Sucr.  et  Distill.  1904,  21,  1143—1144.)  —  Wenn  man  einen  Zucker- 
saft mit  wachsenden  Mengen  Alkali  erhitzt,  so  nimmt  die  Inversion  in  dem  Maße  ab 
wie  die  Alkalität  wächst,  während  die  Menge  der  zurückbleibenden  Saccharose  sidi 
zuerst  vermehrt  und  dann  abnimmt,  also  eine  Maximalgrenze  durchschreitet.  Eine  sehr 
geringe  Menge  Alkali  verhindert  die  Inversion  nicht,  eine  große  greift  Saccharose  an ; 
es  gibt  daher  ein  Optimum  von  Alkali  menge,  bei  der  die  größte  Zuckerausbeute  erzielt 
wird.  Für  die  Praxis  ergibt  sich  hieraus,  daß  es  sich  empfiehlt,  in  jedem  einzelnen 
Falle  dieses  Optimum  zu  bestimmen.  Bei  einem  Alkalizusatz  zur  Verhinderung  d^ 
Inversion  sollten  die  Mengen  auf  mehrere  Zusätze  verteilt  werden.  (7.  Sonmtag. 
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Otto Schdnroek:  Zur  Bestimmung  des  Hundertpunktes  derVentzke- 
sehen  Skale  von  Saccharimetern.  (2ieitschr.  Ver.  Deutsch.  Zuoker-Ind.  1904, 
[NF],  41,  521 — 558.)  —  Die  vorliegende  Arbeit  behandelt  zunächst  die  Ermittelung  eines 
Umi^chnungsfaktors,  mit  dessen  Hilfe  aus  den  Drehungswmkeln  von  Quarzplatten  zur 
Prüfung  von  Saccharimetern  die  Zuckerwerte  in  Yen tzke -Graden  berechnet  werden 
können.  Hierfür  sind  Quarzplatten  benutzt,  welche  gemäß  den  Beschlüssen  der  inter- 
nationalen Kommission  für  einheitliche  Methoden  der  Zuckeruntersuchungen  den  Ver- 
einigungen der  beteiligten  Länder  als  Normale  für  die  Justierung  der  Saccharimeter 
überwiesen  worden  sind.  Von  der  dritten  Versammlung  der  Kommission  (Paris  1900) 
ist  folgende  Definition  angenommen:  Der  Hundertpunkt  der  Saccharimeter  wird  et- 
halten,  indem  man  die  Normalzuckerlösung,  welche  bei  20^  in  100  ccm  (100  ccm 
gleich  dem  Volumen  von  100  g  Wasser  von  4®  im  luftleeren  Raum  abgewogen  oder 
auch  gleich  dem  Volumen  von  99,717  g  Wasser  von  20®  in  Luft  mit  Messingge- 
wichten gewogen)  26,000  g  reinen  Zucker  in  Luft  mit  Messinggewichten  gewogen 
enthält,  bei  20®  im  20  cm-Rohr  im  Saccharimeter  polarisiert,  dessen  Quarzkeilkom- 
pensation gleichfalls  die  Temperatur  20®  haben  muß.  Dieser  Definition  entsprechend 
sind  die  Zuckerwerte  der  Platten  von  A.  Herzfeld  bestimmt  worden,  wobei  mit 
Chromatloeung  gereinigtes  Auer-Licht  als  Lichtquelle  diente.  Von  den  zehn  100® 
Ventzke -Platten  hat  Verf.  auch  die  Drehungswinkel  für  spektral  gereinigtes  Na- 
triumlicbt  bestimmt  und  den  Umrechnungsfaktor  berechnet  —  Des  weiteren  hat  Verf. 
systematische  Untersuchungen  darüber  angestellt,  wie  sich  die  Drehungen  von  Normal- 
zuckerlösungen für  gemischtes  und  homogenes  Licht  verschiedener  Beleuchtungslampen 
unter  Benutzung  verschiedener  Absorptionsmittel  für  verschiedene  Beobachter  ändern. 
Benutzt  wurde  ein  in  der  Technik  gebräuchliches  Saccharimeter  (Halbschattenapparat 
von  Schmidt  und  Haensch  mit  einfacher  Keilkompensation  und  zweiteiligem  Ge- 
sichtsfeld), weil  so  nur  solche  Drehungsdifferenzen  bestimmbar  waren,  die  für  die 
Praxis  auch  tatsächlich  in  Betracht  kommen.  Als  Beleuchtungslampen  für  weißes 
Licht  dienten  eine  große  elektrische  Glühlampe,  eine  Auerlichtgaslampe ,  eine  Gas- 
lampe mit  Argandbrenner  und  eine  Petroleumlampe.  —  Die  Hauptergebnisse  der 
umfangreichen  Untersuchungen  sind  folgende:  Die  Drehungsdifferenzen  für  Zucker- 
lösungen verschwinden  für  verschiedene  Beobachter  und  verschiedene  weiße  Licht- 
quellen erst,  wenn  das  Licht  durch  eine  1,5  cm  dicke  Schicht  einer  6  ®/o-igen  Kalium- 
dichromatlösung  in  Wasser  gereinigt  wird.  Die  Benutzung  dieses  Absorptionsmittels 
sollte  daher  in  die  Definition  des  Hundertpunktes  der  Ventzke 'sehen  Skala  aufge- 
nommen werden.  —  Unter  Zugrundelegung  der  Herzfeld 'sehen  Beobachtungen  er- 
gibt sich,  daß  eine  Quarzplatte  von  100®  Ventzke  spektral  gereinigtes  Natriumlicht 
um  34,657  Kreisgrade  bei  20®  dreht.  —  Liefert  bei  der  Untersuchung  im  Sacchari- 
meter eine  Substanz  für  verschiedenes  Licht  verschiedene  Dreh ungs werte,  so  kann 
dies  nur  von  der  verschiedenen  Rotationsdispersion  der  Substanz  und  des  Quarzes 
herrühren.  —  Der  dem  Hundertpunkt  entsprechende  Drehungswert  w  nimmt  mit 
wachsender  Temperatur  zu  gemäß  der  Gleichung  w^=W2Q'^  yr^Q 0,000l4:S{t  —  20).  — 
Die  Drehungswerte  von  Quarzplatten  im  Saccharimeter  sind  von  der  Temperatur  un- 
abhängig, falls  Quarzplatte  und  Keilkompensation  gleiche  Temperatur  besitzen.  — 
Dreht  eine  angenähert  normale  Zuckerlösung  bei  20®  in  einem  Saccharimeter  von  20® 
um  SgQ  Grad  Ventzke  und  bei  t®  in  demselben  Saccharimeter  von  t®  um  s^,  so  ist 
Sj^j  =r  St -[- Sj  0,000609  (t — 20).  —  Der  in  Kreisgraden  gemessene  Drehungswiukel  der 
Nonnalzuckerlösung  für  spektral  gereinigtes  Natriumlicht  bei  20®  ist  um  0,010  Kreis- 
grade größer  als  der  entsprechende  Drehungswinkel  der  Normalquarzplatte  von  100®  V 
bei  20®.  —  Bei  allen  genaueren  Zuckeranalysen  sollten  nur  solche  Beobachtungsrohre 
verwendet  werden,  die  erst  nach  Verschluf^  mit  beiden  Deckplatten  das  Einfüllen  der 
Ijösung  gestatten.  ^   Sonnlag, 
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Iwar  Fogelberg:  Zur  Bestimmung  der  Saccharose,  Raffinose,  des 
Invertzuckers  und  der  Dextrose,  die  in  Gemischen  nebeneinander 
vorkommen.  (Deutsche  Zuckerind.  1904,  29,  490—492.)  —  Verf.  kritisiert  eine 
Arbeit  von  Grzybowski  in  derselben  Zeitschrift  (1903,  28,  1986  und  1993.)  Da- 
nach soll  die  betreffende  Losung  vor  und  nach  der  Inversion  polarisiert  werden;  ein 
anderer  Teil  wird  mit  Barythydrat  gekocht,  wobei  Dextrose  und  Invertzucker  zerstört, 
Saccharose  sehr  wenig  und  Raffinose  gar  nicht  angegriffen  werden  sollen.  Nach  Ab- 
scheidung des  Baryts  wird  wieder  polarisiert,  aus  den  Zahlen  der  Gehalt  an  Saccharose 
und  Raffinose  berechnet.  Zur  Bestimmung  des  Invertzuckers  und  der  Dextrose  wird 
in  einem  Teil  der  ursprünglichen  Losung  die  mit  Fehlin g'scher  Losung  erbalteDe 
Kupfermenge  bestimmt  Aus  der  Kupfermenge  und  den  Polarisationswerten  ist  eine 
Formel  berechnet,  nach  der  Invertzucker  und  Dextrose  ermittelt  werden  sollen.  — 
Verf.  hat  das  Verfahren  Grzybowski 's  bezüglich  des  Nachweises  und  der  Bestim- 
mung von  Raffinose  in  den  Abläufen  nachgeprüft  und  stellt  weitere  Mitteilungen 
hierüber  in  Aussicht-  ^-  Sonntag. 

U.  Schweizer;  Die  Bestimmung  des  Zuckergehaltes  in  Rohzucker 
und  Melasse  für  die  Verzollung.  (Zeitschr.  angew.  Chem.  1904,  17,  1248 — 
1249.)  —  Eine  Anzahl  Prozesse  Amerikanischer  Zuckerimportem-e  gegen  die  Bundes- 
regierung, bei  welchen  es  sich  um  die  Methode  der  Bestimmung  des  Zuckergehalts 
in  eingeführtem  Zucker  handelte,  sind  in  letzter  Instanz  entschieden  worden.  Der 
streitige  Paragraph  des  Tarifs  enthält  die  Ausdrücke  „nach  polariskopischem  Befunde** 
und  „durch  polariskopische  Bestimmung^'  und  es  war  zu  entscheiden,  ob  der  Kongreß 
mit  diesen  Worten  eine  bestimmte  handelsanalytische  Methode,  nach  der  die  polari- 
skopische Bestimmung  ausgeführt  werden  muß,  bezeichnet  habe.  Die  Importeure  be- 
haupteten, daß  die  zu  der  Zeit,  als  der  Tarif  in  Kraft  trat,  im  Zuckerhandel  allgemein 
gebräuchliche  von  den  Zollämtern  angewendet  werden  müsse.  Die  Regierung  behauptete 
dagegen,  daß  jener  Paragraph  sich  nicht  auf  eine  bestimmte  Handelsmethode  beziehe, 
sondern  daß  es  dem  Schatzamt  überlassen  bleiben  müsse,  die  wissenschaftlich  zuver- 
lässigste Methode  auszuwählen,  um  den  Zuckergehalt  so  genau  als  möglich  zu  be- 
stimmen. Es  war  angeordnet^  daß  bei  den  Bestimmungen  Korrekturen  für  die  Tem- 
peratur, bei  der  polarisiert  wird,  angewendet  werden  müssen,  sodaß  für  jede  10  Grade 
höher  als  die  Temperatur,  bei  der  das  Polariskop  geeicht  ist,  0,3%  zum  abgelesenen 
Zuckergehalt  zugezählt  werden.  Gegen  diese  Korrekturen  richteten  sich  besonders  die 
Angriffe  der  Importeure.  —  Der  Richter  führte  aus,  daß  die  im  Tarif  gebrauchten 
Ausdrücke  sich  nicht  auf  bestimmte  handelsanalytische  Methoden  beziehen,  das  Schatzr 
amt  müsse  anordnen,  welche  Apparate  gebraucht,  welche  Methoden  angewendet  und 
welche  wissenschaftlich  anerkannte  Verbesserungen  der  Methode  angenommen  werden 
sollen  und  welche  Ausbildung  und  Erfahrung  die  mit  der  Ausfühning  der  Analysen 
betrauten  Personen  haben  müssen.  Die  Ausführung  der  Polarisation  sei  zu  verschie- 
denen Zeiten  verschieden  angeordnet  worden;  demgemäß  sei  die  Folgerung  gerecht- 
fertigt, daß  der  Kongreß,  als  er  im  Jahre  1897  nur  von  der  Polarisation  des  Zuckers 
sprach,  ohne  genauere  Bestimmungen  zu  treffen,  es  dem  Schatzamt  überließ,  alle 
Einzelheiten  anzuordnen.  Das  Schatzamt  sollte  bestimmen,  welches  Instrument  anzu- 
wenden sei,  welche  Chemiker  die  Polarisation  auszuführen  haben  und  nach  weicher 
Arbeitsmethode  zu  verfahren  sei.  Es  wurde  daher  entgegen  der  Auffassung  der  Im- 
porteure entschieden ,  daß  die  Polarisation  der  Zuckersorten  nach  den  Schatzamtsbe- 
stimmungen mit  den  Temperaturkorrekturen  auszuführen  ist.  ö-  Sonntag. 

M.  Mansfeld:  Die  Inversion  von  Rohrzuckersyrup  durch  Wein- 
säure. (16.  Jahresbericht  d.  Untersuchungsanstalt  d.  aUgem.  österr.  Apoth.- Vereines 
1903/04,  11.)  —  Die  ausgeführten  Versuche  hatten  folgendes  Ergebnis: 
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Weinsäure  pro 
100  g  Syrap 

Polarisation  der  20%-igen  Lflsung 

Versoeh 

Zeit  und  Art  der  Erhitzung 

vor 

nach 

Saccharose 
(berechnet) 

der  Inversion 

der  Inversion 

I 

0,120  g 

10  Minuten  im  Wasserbad 

+  3,000 





II 

0,120  . 

60        .         , 

-  1,050 

— 

— 

III 

0,166  . 

80 

1                    S                          11 

-  0,800 

—  5,900 

14,500/0 

IV 

0.166  , 

60        , 

*              *                  ff 

-4,950 

—  6,050 

3,14  . 

V 

0,166  , 

30 

,     auf  dem  Drahtnetz 

-  4,450 

-5,760 

3,75  „ 

VI 

0,166  , 

60 

•       »       »          * 

-  1,750 

—  3.020 

3,63  . 

VII 

0,166  , 

75 

.     im  Wasserbad 

-5,000 

-  6,300 

3,45  , 

vm 

0,300  , 

15 

,     auf  dem  Drahtnetz 

-5,300 

-  6.160 

2,45  , 

IX 

0,400  . 

15 

1        ff       11          ff 

—  5,350 

-  5,750 

1.15  , 

Aus  diesen  Versuchen  geht  hervor,  daß  eine  vollständige  Inversion  der  Saccha- 
rose innerhalb  der  gegebenen  Verhältnisse  mit  Weinsäure  überhaupt  nicht  zu  erzielen 
ist  und  daß  bei  längerem  Erhitzen  über  freiem  Feuer  Zucker  zerstört  wird.  Es 
empfiehlt  sich  daher,  entsprechend  dem  Versuche  IX,  auf  100  kg  Syrup  ein  Zusatz 
von  400  g  Weinsäure,  welche,  in  Wasser  gelöst,  dem  bereits  heißen  Syrup  zugesetzt 
wird.  Nach  einmaligem  Aufkochen  wird  abkühlen  gelassen  und  zur  Neutralisation 
der  Weinsäure  ein  Zusatz  von  268  g  reinem  gefälltem  Kohlensaurem  Kalk  gemacht^ 
worauf  nach  längerem  Stehen  die  Ausscheidung  von  Calciumtartrat  eintritt.  Es  ist 
jedoch  fraglich,  ob  diese  Art  der  Inversion  für  praktische  Zwecke  brauchbar  sein 
wird.  er  ^o»- 

A.Rössing:  Beiträge  zur  Untersuchung  der  Stärkesyrupe.  IILMit- 
teilung  und  Schluß.  (Zeitechr.  öffentl.  Cbein.  1904,  10,  277—279.)  —  Im  An- 
schluß an  die  früheren  Mitteilungen  (Z.  1903,  6,  1120;  1904,  8,  515)  werden  Er- 
gebnisse von  Untersuchungen  mitgeteilt,  die  nach  den  Vorschriften  des  Verfs.  aus- 
geführt worden  sind: 

Bestimmung  des  direkten  RednktionsvermGgens,  auf  Glykose  berechnet.     ÄDgewendet  0,25  g. 

Syrup 8  9  10  11  12  13  14  15  16 

Cu  nach  Allihn   .     |    q'2q2 
Glykose 


/o 


41,68 


0,199      0,191 

0,191 

0,226 

0,188      0,213      0,205 

0,172 

0,197      0,191 

0,189 

0,226 

0,188      0,213      0,205 

0,173 

40,60      39,12 

38,92 

46,56 

38.52      43,80      42,12 

35,28 

Bestimmung  des  ReduktionsvermGgens  nach  Behandlung  mit  Barytwasser  auf  Dextrose 

berechnet. 


Angewendet  0,25  g 


8 

9 

10 

11 

12 

13 

0,182 

0,177 

0,171 

0,170 

0,206 

0,168 

0,182 

0,177 

0,171 

0,170 

0,206 

0,168 

37,24 

36,20 

34,96 

34,76 

42,32 

34,36 

Angewendet  0,20  g 

14  ^15  IT 

0,154      0,149      0,125 
0,152      0,147      0,123 
39,05      37,75      31,55 


Syrup 

Cu  nach  Allihn    . 

Glykose  .    .    .    ®/o 

Bestimmung  des  Reduktionsvermögens  nach  der  Inversion  (nach  des  Verf. 's  Methode) 
auf  Glykose  berechnet.    Angewendet  0,25  g. 

8  9  10  11  12  13  14  15  16 

I  0,827      0,338      0,337      0,332      0,328      0,338      0,333      0,335      0,334 


Syrup 

Cu  nach  Allihn  : 
Glykose      .    .      "/o 


\  0,326      0,838      0,337      0,333      0,328      0,337      0,333      0,333      0,334 
85,58      88,80      88,50      87,28      86,00      88,65      87,40      87,65      87,65 
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Unter   Zugrundelegung  der   früher    angegebenen  Berechnungsweise    ergibt   sidi 
hieraus  folgende  Zusammensetzung: 


No. 

Spezif .  Gew. 
bei  17,5« 

Grade 
Biiz 

Wasser 

Asche 

Glykose 

Dextrin 

Summe  aller 
Bestandteile 

8 

1,4855 

82,9 

17,1 

0,62 

38,00 

44,25 

99,98 

9 

1,4586 

85,5 

14,5 

0,26 

87,60 

47,61 

99,97 

10 

1,4525 

85,4 

14,6 

0,36 

35,64 

49,16 

99,76 

11 

1,4488 

84,1 

15,9 

0,28 

85,56 

48,10 

99,84 

12 

1,4378 

83,2 

16,8 

0,17 

36,24 

46,28 

99,49 

18 

1,4510 

85,2 

14,8 

0,32 

85,56 

49,87 

100,05 

14 

1,4482 

84,8 

15,2 

0,29 

40,60 

48,52 

99,61 

15 

1,4465 

84,5 

15,5 

0,20 

87,36 

46,77 

99,83 

16 

1,4451 

84,8 

15,7 

0,28 

81,08 

52,65 

99,61 

Diese  von  den  Einsendern  als  ,,gut  kochend^'  bezeichneten  Stärkesyrupe  werden 
vom  Verf.  normale  genannt,  nicht  sowohl  ihrer  Brauchbarkeit  für  die  Zucker- 
warenfabrikatiou,  als  vielmehr  wegen  ihres  der  reinen  Glykose  ganz  ähnlichen  Ver- 
haltens gegen  Barytwasser.  Einige  „schlecht  kochende'',  anormale  Syrupe  liefertea 
folgende  Werte: 

Bestimmung  des  direkten  RedaktionsvermGgens,   \    Desgl.  nach  Behandlung  mit  Barytwasser 
auf  Glykose  berechnet.    Angewendet  0,25  g. 

Syrup 17  18  19 

n  ,    ,ni,  /   ^'213      0,211      0,211 

Cunach  Alhhn    .     j   ^213      0,211      0,211 

Glykose     .    .      >       43,80      43,86      43,36 


17 

18 

19 

0,183 

0,173 

0,173 

0,188 

0,174 

0,178 

37,48 

85,50 

35,48 

Hieraus  würde  sich  ein  Glykosegehalt  von  54,0,  67,18  und  67,78  berechnen. 
Andere  Zuckerarten  waren  nicht  vorhanden,  da  Maltose,  Isomaltosesyrupe,  Invertzucker, 
Laktose,  Galaktose  nach  Behandlung  mit  Barytwasser  alle  eine  geringere  Reduktions- 
verminderung zeigten  als  Glykose.  Die  drei  S3Tupe  besaßen  einen  hohen  Aschen- 
gehalt (0,63,  0,48  und  0,64^/0),  einen  Chlorgehalt  von  0,33,  0,32  und  0,34^/0  und 
waren  danach  mit  Salzsäure  hergestellt  Es  zeigte  sich  in  der  Tat,  daß  bei  der 
Hydrolyse  der  Starke  mittels  sehr  verdünnter  Salzsäure  unter  geeigneten  Bedingungai 
die  entstehende  Glykose  die  Eigenschaft  einer  bedeutend  größeren  Reduktionsvermin- 
derung anzunehmen  vermag,  als  der  normalen  Glykose  zukommt.  Weitere  Mitt^ungen 
hierüber  werden  in  Aussicht  gestellt.  <?•  Sonnlag, 

A.  E«  Leach:  Die  Bestimmung  des  Stärkezuckers  des  Handels  in 
einigen  zuckerhaltigen  Stoffen.  (Proceedings  of  the  20.  Annual  CJonvention 
of  the  Official  Agricultural  Chemists,  1903.  Herausgegeben  von  H.  W.  Wiley, 
Washington,  Gouvernementsbuchhandlung  1904,  73 — 75.)  —  Der  Zusatz  von  Stärke- 
zucker ist  in  Syrupen  leicht  durch  Polarisation  zu  bestimmen,  weil  der  gleichzeitig 
vorhandene  Invertzucker  wegen  seiner  geringen  Menge  die  Bestimmung  nicht  stört; 
dagegen  stößt  die  polarimetrische  Bestimmung  des  Stärkezuckers  bei  Marmeladen, 
Gelees  und  im  Honig  auf  erhebliche  Schwierigkeiten  und  zeigt  sich  auch  beeinflußt 
durch  die  Temperatur,  indem  niedrigere  Werte  bei  87^  als  bei  20®  erhalten  werden, 
was  Verf.  teils  auf  die  Ausdehnung  durch  die  Hitze,  teils  auf  den  Einfluß  der  hei 
der  Inversion  verwandten  Salzsäure  auf  das  unzersetzte  Dextrin  und  die  Maltose 
zurückführt.  Daher  ist  es  nötig,  sofort  nach  der  Inversion  zu  neutralisieren  und  zwar 
verwendet  Verf.  dabei  als  Indikator  Phenolphtalein  und  neutralisiert  mit  Natronlauge. 
Die  schwach  gerötete  Lösung  wird  mit  einem  Tropfen  Salzsäure  entfärbt  Auf  diese 
Weise  erhielt  Verf.  bei  verschiedenen  Proben   übereinstimmende  Werte   und   zwar  so, 
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daß  die  Polarisation  der  invertiertea  Lösung  bei  87^  zur  direkten  Polarisation  im 
Verhältnis  von  0,933 : 1  steht  Erstere  muß  also  durch  0,93  dividiert  werden ,  um 
genaue  Resultate  zu  erhalten.  Über  die  Bestimmung  von  Invertzucker  in  Gegenwart 
grosserer  Mengen  von  Stärkezucker  sind  weitere  Untersuchungen  des  Verf.'s  im  Gange. 

A.  Bekre, 

Edm.  O.  von  Lippmann:  Fortschritte  der  Robenzucker-Fabrikation  1903. 
<Chem..Ztg.  1904,  28,  79-82.) 

Hanug  Karlik:  Die  Entwickelung  des  technischen  Fabrikbetriebes  der 
österr.-ungar.  Zucker-Industrie  in  den  letzten  50  Jahren.  (Osterr.  Chem.-Ztg. 
1904,  7,  443-447  und  467-470.) 

S.  Schnell  u.  D.  W.  Geese:  Bas  LösungsvermGgen  von  NichtzuckerlGsungen 
für  Zucker.  (Centrbl.  f.  Zuckerind.  1904,  12,  676;  österr.-ungar.  Zeitschr.  Zucker-Ind.  und 
Landw.  1904,  88,  471-473.) 

Oskar  Molenda:  Der  Einfluß  der  Rendementhöhe  und  der  Zusammen- 
setzung des  Rohzuckers  auf  die  Rentabilität  des  Raffineriebetriebes.  (österr.- 
ungar.  Zeitschr.  Zucker  lud.  und  Landw.  1904,  88,  196-209.) 

Chr.  Mrasek:  Der  Einfluß  der  Rendementhöhe  des  Rohzuckers  auf  die 
Rentabilität  desRaffineriebetriebes.  (österr.-ungar.  Zeitschr.  Zucker-Ind.  und  Landw. 
1904,  88,  210-211.) 

L.Gurwitsch:  Über  den  gegenwärtigen  Stand  der  elektrolytischen  Behand- 
lung der  Zuckerfabrikationsprodukte.  (Zeitschr.  Yer.  Deutsch.  Zucker-Ind.  1904, 
[NF]  41,  1013—1045.) 

L.  Gurwitsch:  Versuche  zur  elektrolytischen  Behandlung  der  Melasse. 
(Zeitschr.  Ver.  Deutsch.  Zucker-Ind.  1904.  [NF]  41,  1045 -1U59.) 

Th.  Dietrich  u.  FeL  Mach:  Untersuchung  von  Rttbenmelassen  verschie- 
dener Herkunft.     (Landw.  Vers.-Stat.  1904,  60,  347-357.) 

Patente. 

Alfons  Lewenberg  in  Warschau:  Verfahren  zur  Herstellung  vom  Konsum- 
stück  zuck  er  aus  lufttrockenem  Ery  stall  zuck  er  durch  Behandlung  mit  Dampf. 
D.R.P.  154987  vom  18.  März  1902.  (Patentbl.  1904,  25,  1730.)  -  Bei  der  Herstellung  von 
Eonsumstückzucker  aus  weißem  lufttrockenem  Krystallz ucker  durch  Behandlung  mit  Dampf, 
wobei  der  Kyrstallzucker  durch  den  sich  kondensierenden  Dampf  in  eine  Zuckerlösung  ver- 
wandelt und  diese  darauf  wieder  zum  Erstarren  gebracht  wird,  wird  der  Erystallzucker  zweck- 
mäßig mit  heißer  Luft  vorgewärmt,  um  eine  zu  reichliche  Eondenswasserbildung  zu  Ver- 
bindern. 

Edward  Shaw  in  London :  Verfahren  zur  Herstellung  von  Bonbons  nnddergl. 
DR.P.  153920  vom  30.  März  1902.  (Patentbl.  1904,  25,  1715.)  —  Ein  Teil  des  zu  verwen- 
denden Zuckers  wird  mittels  einer  Säure  invertiert,  und  der  mit  einem  Alkali  versetzte  andere 
Teil  des  Zuckers  mit  dem  ersten  Teil  behufs  Neutralisation  vermischt,  zum  Zweck,  Produkte 
von  besserer  Farbe  zu  erzeugen  und  ein  Zerfließen  des  Produktes  und  ein  Auskiystallisieren 
des  Zuckers  in  dem  Produkt  zu  vermeiden. 

Wilhelm  Benemann  in  Neu-SchOnsee  bei  Schönsee  in  Westpr.:  Verfahren  zum 
schnellen  Entzuckern  von  Zuckerabläufen  und  zur  Gewinnung  von  Vieh- 
futter. D.R.P.  152904  vom  8.  März  1903.  (Patentbl.  1904,  25,  1238.)  —  Das  Verfahren  be- 
steht darin,  daß  man  den  Abläufen  vor,  während  oder  nach  dem  Eindicken  auf  die  bei  den 
Ablieben  Arbeitsweisen  erforderliche  Eonzentration  ein  als  Viehfutter  geeignetes  Denaturie- 
rungsmittel,  wie  Reismehl,  Fleischfuttermehl,  Erdnußmehl  u.  s.  w.  zusetzt,  das  beim  nachfol- 
genden Schleudern  des  auskrystallisierten  Zuckers  im  Zucker  verbleibt. 

Karl  Steffen  in  Wien:  Preßverfabren  zur  Gewinnung  reiner  konzen- 
trierter Rübenpreßsäfte  und  zuckerreicher  Preßrflckstände.  D.R.P.  153856 
vom  12.  Mai  1901;  Zusatz  zum  Patente  149593  vom  15.  Februar  1901.  (Patentbl.  1904,  25, 
1354.)  —  Der  Wärmesaft,  welcher  gemäß  dem  Hauptpatent  auf  den  frischen  Rübenbrei  oder 
die  Rflbenschnitzel  zur  Einwirkung  gelangt,  wird  vor  seiner  Anwendung  in  geeigneten  Ge- 
fäßen etwas  abgedampft  oder  eingedunstet,  sodaß  seine  Konzentration  über  die  normale  Kon- 
zentration des  Preßsaftes  der  verwendeten  zerkleinerten  Rüben  erhöht  ist.  A,  Oelker. 
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Obst,  Beerenfriichte  und  Fruchtsäfte. 

F.  Evers:  Über  die  Prüfung  von  Himbeersyrup.  (Zeitschr.  öffentL 
Chem.  1904,  10,  319—321.)  —  Verf.  war  es  nicht  möglich,  im  Handel  einen  Him- 
beersyrup von  anscheinender  Reinheit  aufzufinden,  der  den  Anforderungen,  die 
E.  Spaeth  (Z.  1901,  4,  930)  an  reinen  Himbeersyrup  stellt,  entspricht  Er  hat  des- 
halb eine  Anzahl  selbst  gepreßter  Himbeersäfte  untersucht  und  folgende  Zahlen  erhalten: 


No. 


Herkunft  der  Himbeeren 


—  - 

1 

Grad  der 

Farbe 

Vergftmng 

des  Saftes 

schwach 

mittel 

» 

M 

mittel 

S 

» 

hell 

9 

ff 

stark 

dunkel 

* 

sehr  hell 

mittel 

mittel 

schwach 

mittel 

schwach 

mittel 

stark 

schwach 

mittel 

hell 

schwach 

dun 

kel 

Spezifisches 
Gewicht 
bei  15^ 


Trocken- 
Extrakt 


Asche 


I    Älkalüit 
der  Asehe 

Ton  100  ecm 

=  ecm  N.- 

S&nre 


1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 


Düsseldorf  (Marktware)  . 

ff  « 

Königs  Winter      .... 
Zülpich  (Rheinland)     .    . 

•  ff  •     • 

Schlesien 

Holland 

Düsseldorf  (Marktware)  . 

ff  ff  • 

Ohligs 

Düsseldorf 

Frankfurt  a.  M.      ... 

Prag 

Ohligs 

Düsseldorf  (Marktware)  . 

Internationale  Gartenhau- 

Ausstellung  Düsseldorf 


1,0117 
1,0109 
1,0122 
1,0135 
1,0125 
1,0216 
1,0075 
1,0087 
1,0121 
1.0089 
1,0201 
1,0191 
1,0099 
1,0200 
1,0117 

1,0272 


3,99  •;. 

0,45  »/o 

3,22  , 

0.40  , 

3,81  . 

0,43  . 

3.37  . 

0,41  , 

3,20. 

0,39  . 

4,28  . 

0.63  . 

2,05  . 

0,42  , 

3,86  . 

0,42  ,     j 

4.07  . 

0.40.     1 

2.83  . 

0,39  .     1 

8,98  , 

4.00  . 
2,85  . 

4.01  . 
4,00  . 

6,45  . 


0,44  . 

0,41  . 

0,46  . 

0,53  . 

0,46  , 

0,44  . 


2,8  cem 

2,2  . 

2.6  . 

2.0  . 

2.1  . 

8.1  . 

2.2  . 

2.8  , 

2.7  . 

1.9  . 

2.4  . 
2.0  . 

2.8  , 
2,8  . 
2,8  . 

2.5  , 


Im  Mittel  betrug  der  Aschengehalt  (bei  Ausschluß  yon  No.  6)  0,43 '*/o,  die 
Alkalität  der  Asche  2,3  ccm.  Für  Himbeersyrup,  im  Verhältnis  7 :  13  mit  Zucker 
verkocht,  ergibt  sich  aus  den  vorgefundenen  Zahlen,  der  Aschengehalt  zu  0,14  bis  O.lO'/o, 
im  Mittel  zu  0,1b  "lo,  die  Alkalität  der  Asche  zu  0,7  bis  1,0  ccm,  im  Mittel  zu  0,8  cod. 
Diese  Zahlen  weichen  von  denen  Spaeth 's  aus  dem  Jahre  1901  ab,  stimmen  aber 
überein  mit  denen,  die  Verf.  häufiger  bei  Handelssyrupen  festgestellt  hat,  die  nach 
Versicherung  der  Fabrikanten  aus  reinem  Muttersaft  und  Zucker  bereitet  sind.  Verf. 
meint,  daß  solche  oder  noch  höhere  Zahlen  vermutlich  auf  Verwendung  aschenreichen 
Zuckers  zurückzuführen  seien;  er  fand  in  einer  Krystall-Raffinade  0,16 "/o  Asche  mit 
einer  Alkalität  =  0,9  ccm  Normalsäure.  —  Auch  der  Zusatz  von  Kirschsaft  zu  Him- 
beersaft vermag  Aschengehalt  und  Alkalität  der  Asche  zu  erhöhen,  wie  folgende,  von 
selbstgepreßten  Kirschsäften  erhaltenen  Zahlen  zeigen: 


No. 

Herkunft  der  FrQchte 

Grad  der 
VergJlning 

Farbe 
des  Saftes 

Troeken- 
Extrakt 

Asche 

AlkaUtit 

der  Asehe 

=  cen 

K..Siari 

1 
2 
3 

4 

Düsseldorf,  Marktware 

ff                  ff           

9                                    »                       

a                         »               

schwach 

* 
ff 
ff 

sehr  dunkel 

» 

s 
ff 

13,80  Vo 
12,99  . 
12,95  . 
13,26  , 

1.29  > 

0,87  . 
0.72  . 
0,88  . 

6,2  ccm 
5.8    . 
4,8    , 
5,2    . 
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Die  nachstehenden  Zahlen   sind   von  Himbeersäften   des  Jahres  1904   erhalten, 
die  von  Fruchtsaftpressern  zur  Verfügung  gestellt  und  als  garantiert  rein  bezeichnet  waren. 


No. 


Herkunft  der  Himbeeren 


Orad  der 
Verg&ning 


Farbe 
dee  Saftes 


Speziflsebes  j 
Oewicht  ' 
bei  löP      : 


Troeken- 
Extrakt 


Asebe 


Alkalitat 

der  Asche 

=  ccm 

N.-Slare  • 


1 
2 
8 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
10 


Holland 

,      (dieselben  Beeren) 
Werder  a.  d.  H.      ... 

Bayern 

Schlesien 

Sftchs.  Erzgebirge  .    .     . 
Werder  a.  d.  H.      ... 

Desgl 

Thüringen 

Schlesien 


mittel 
stark 
mittel 


stark 
mittel 


hell 

» 
mittel 

• 

dunkel 

mittel 

hell 

« 
mittel 
dunkel 


1,0107 
1,0067 
1,0077 
1,0095 
1,0122 
1,0137 
1,0098 
1.0067 
1,0081 
1,0156 


3,24  > 

1.81  . 
3,36  , 
3,27  . 
4,08  , 
4,38  . 
3,86  . 
2,99  , 

2.82  , 
3,80  . 


I 


0,39  «/o 

0,41  , 

0,42  . 

0,43  . 

0,49  „ 

0,55  . 

0,46  , 

0,42  . 

0,89  , 
0.46  . 


2.2  ccm 
1.9  . 
2,0  , 
2,8  , 
2,6  . 
3,0  . 

2.3  , 
2,2  . 
2,0  , 

2.4  . 


Die  Ergebnisse  stimmen  mit  den  für  selbst  hergestellte  Säfte  angegebenen  so 
nahe  überein,  daß  an  der  Reinheit  dieser  gelieferten  Säfte  nicht  gezweifelt  werden 
kann.  Die  Unterschiede  zwischen  den  von  Spaeth  mitgeteilten  und  den  vom  Verf. 
erhaltenen  Werten  können  nur  dadurch  erklärt  werden,  daß  den  ersteren  ganz  abnorme 
Himbeeren  zugrunde  gelegen  haben.  Es  scheint  also  die  Möglichkeit  gegeben,  daß 
Standort,  Jahrgang  und  Kultur  der  Himbeeren  den  Aschengehalt  der  Säfte  und  die 
Alkalität  der  Asche  außerordentlich  beeinflussen  können.  —  Vergl.  hierzu  die  Mit- 
teilungen von  E.  Spaeth  (Z.  1904,  8,  538),  A.  Beythien  (Z.  1904,  8,  644), 
A.  Juckenack  und  R.  Pasternack  (Z.  1904,  8,  548),  H.  Lührig  (Z.  1904, 
8,  657)  und  P.  Buttenberg  (Z.  1905,  9,  141.)  G.  Sonntag, 

Baymund  BoB:  Mitteilung  über  die  Analyse  von  Marmeladen. 
(Analyst  1904,  29,  142 — 144.)  —  In  Ermangelung  von  Methoden,  durch  welche  die 
Menge  des  Verfälschungsmittels  verfälschter  Marmeladen  bestimmt  werden  kann,  hat  Verf. 
in  dieser  Richtung  Versuche  angestellt  und  glaubt,  daß  die  Bestimmung  der  Rohfaser 
einen  Aufschluß  über  die  Verfälschung  geben  kann,  da  diese  bei  verschiedenartigen  Früch- 
ten ziemlich  verschieden  ist.  Diese  Rohfaserbestimmungen  würden  zur  Beurteilung  noch 
mehr  geeignet  sein,  wenn  sie  nicht  in  den  ursprünglichen  Marmeladen,  sondern  in  den 
Zucker-  und  wasserfreien  Proben  vorgenommen  würden.  Verf.  verfährt  daher  in  folgender 
Weise:  100  g  Marmelade  werden  mit  600  ccm  Wasser  eine  Stunde  hindurch  gekocht^ 
dann  vermittels  einer  Saugpumpe  durch  Leinen  filtriert  und  mit  260  ccm  Wasser 
nachgewaschen.  Bei  Kernobst  werden  dann  die  Kerne  sorgfältig  entfernt,  und  der 
Rückstand  24  Stunden  im  Wassertrockenschrank  getrocknet.  Von  der  trockenen 
Substanz  werden  0,5  g  mit  50  ccm  einer  5%-igen  Schwefelsäure  und  75  ccm  Wasser 
eine  halbe  Stunde  gekocht,  indem  man  alle  10  Min.  das  verdampfte  Wasser  ersetzt, 
dann  wird  duixih  Tjcinen  abfiltriert,  mit  heißem  Wasser  nacbgewaschen  und  der  Rück- 
stand nun  mit  50  ccm  einer  5"/o-igen  Natronlauge  und  75  ccm  Wasser  wie  vorher 
erhitzt  Es  wird  wieder  durch  Leinen  filtriert  und  bis  zur  Entfernung  des  Alkalis 
nachgewaschen.  Der  Rückstand  wird  in  einer  Platinschale  scharf  getrocknet  und  ge- 
wogen. Die  folgende  Tabelle  zeigt  die  Ergebnisse  der  vom  Verf.  ausgeführten  Roh- 
faserbestimmungen in  Handelsmarmeladen: 
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rZeitsehr.  f.  Unteranefamt 

U  "  -      -   -  -  ■ 


Ld.  Nähr.-  u.  Gena 


Marmelade 
aas 

Äpfel  .... 
Rüben  .... 
Kernobst  . 
Himbeeren  .  . 
Pflanmen  .  .  . 
Brombeeren  .    . 


Zahl 
der  Proben 

3 
2 
2 

7 
2 


Marmelade 
aus 

Johannisbeeren 


Rohfaser 

9,4-14,0 
13,4—16,0  i   Stachelbeeren 


10,8-16.0 

44,0-68,0 

12,5 


Aprikosen . 

Erdbeeren 

Zwetschen 


38,0         I  Kirschen 


Zahl 
der  Proben 

2 
2 
4 
2 
3 
2 


Rolifaser 

33,0—36,9 

54,0 

20,8—28,0 

40,3— 4.>,ö 

8,3—10,4 

19,0—24,6 


Mit  Hilfe  dieser  Zahlen  berechnet  nun  Verf.  die  Menge  der  Verfälschung  so,  dafi, 
wenn  man  z.  B.  für  Rohfaser  in  reiner  Himbeermarmelade  (a)  58  ^/o  als  niedrigsten  Wert 
annimmt  und  als  höchsten  Wert  für  Äpfelmarmeladen  (b)  z.B.  14®/o,  sich  der  Zusatz 

/ji  y) 

(x)  aus  dem  gefundenen  Bohfaseigehalte  (r)  in  folgender  Weise  ergibt :  x  =  100 ^. 

Für  3  Himbeermarmeladen,    die  einen  Rohfasergelialt  von  44 — 46 Vo  aufwiesen,    be- 
rechnet sich  ein  Zusatz  von  30°/o  Äpfelmarmelade.  A,  Behre. 

A.  L.  Winton:  Über  Geschmacksauszüge.  (Proceedings  of  the  20-  An- 
nual  Convention  of  the  Association  of  the  Official  Agricultural  Chemists,  1903. 
Herausgeg.  von  H.  W.  Wiley,  Washington,  Gouvernementsbuchhdlg.  1904,  31 — 34.) 
—  Verf.  bringt  eine  neue  Art  der  Verfälschung  von  Citronen-Limonaden  zur  Sprache, 
wie  sie  seit  kurzer  Zeit  in  Amerika  ganz  offen  betrieben  wird.  Diese  Limonaden 
enthalten  nur  eine  Spur  des  Citronenöles  und  werden  dadurch  hergestellt,  daß  letzteres 
mit  schwachem  Alkohol  geschüttelt  wird,  wobei  nur  Spuren  der  Esterstoffe  ausgezc^en 
werden,  aber  ein  größerer  Teil  der  Citronensäure  gelöst  wird.  Das  auf  diese  Weise 
hergestellte  Getränk  hat  auch  den  Geruch  der  Limonade.  Verf.  hält  gegenüber  anderen 
Chemikern  die  Herstellung  dieses  sogenannten  „ausgewaschenen''  Citronenöles  für  eine 
Verfälschung,  weil  Ester  und  Citronensäure  nicht  im  gleichen  Verhältnis  wie  im  ur- 
sprünglichen Saft  vorhanden  sind  und  weil  die  Terpene  oder  Ester  gleichen  W-CTt 
für  eine  Limonade  besitzen  wie  die  Citronensäure.  In  bezug  auf  die  Brauselimonaden 
bemerkt  Ref.,  daß  die  künstlichen  Produkte  von  denen  natürlichen  Ursprungs  leicht 
durch  den  bloßen  Geschmack  unterschieden  werden  können.  Für  die  Untersuchung 
genügt  der  Nachweis  eines  künstlichen  Farbstoffes  jedoch  nicht,  da  auch  manche  aus 
natürlichem  Saft  bestehende  Limonaden  zur  Verbesserung  ihres  Aussehens  gefirbt 
werden.  Die  Untersuchung  von  Auszügen  der  Vanillefrucht  auf  Anwesenheit  von 
künstlichem  Farbstoff  soll  nach  dem  Verf.  oft  Aufschluß  geben  können,  ob  eine  Ver- 
fälschung vorliegt,  dagegen  soll  die  Bestimmung  des  Vanillins  wertlos  sein,  da  es 
keinen  Weg  gibt,  seinen  natürlichen  oder  künstlichen  Ursprung  festzustellen.  In 
bezug  auf  Fruchtöle  wäre  es  möglich,  vermittels  der  Refraktion  zu  einem  Aufschluß 
über  eine  vorliegende  Verfälschung  zu  kommen.  -4-  Bekre. 

Patente. 

B.  L.  Kühn  in  Rixdorf  und  Fii-ma  E.  A.  Lentz  in  Berlin:  Verfahren  zur  Her- 
stellung haltbarer,  blanker  Fruchtsäfte.  D.R.P.  153561  vom  28.  Dezember  1901. 
(Fatentbl.  1904,  25,  1213.)  —  Das  Verfahren  bezweckt,  den  Rohsaft  ohne  Zusatz  von  fremden 
klärenden  oder  konservierenden  Stoffen  durch  einmalige  Sterilisation  haltbar  zu  machen  and 
ausschließlich  durch  Filtration  zu  klären.  Es  besteht  darin,  daß  man  die  in  bekannter  Weise 
bei  90-95°  sterilisierten  Fruchtsäfte  ohne  Luftzutritt  direkt  durch  ein  Filter  absaugt. 

A.  Oelker. 

Konservierungsmittel. 

Ch.  Uarrington:  Schweflige  Säure  und  ihre  Salze  als  Konsei^ 
vierungsmittel,  als  Fälschungsmittel  und  als  mögliche  Ursache  von 
Beschädigungen  der  Nieren.     (Boston  Medical    and  Surgical  Joum.  1904,   21, 
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555 — 5&9.)  —  Nach  einer  Besprechung  der  Literatur  [die  neuesten  Arbeiten  (Z.  1904, 
8, 209 — 222)  sind  nicht  berücksichtigt.  —  Ref.]  beschreibt  Verf.  die  von  ihm  angestellten 
Versuche  an  Katzen.  5  Katzen  wurden  20  Wochen  hindurch  mit  Fleisch  gefüttert, 
dem  0,2 ^/o  NatriumauIBt  zugesetzt  war;  eine  Katze,  welche  dieselbe  Fleischnahrung 
oiine  Zusatz  erhielt,  diente  als  KontroUtier.  Nach  Ablauf  der  Fütterungszeit  wurden 
alle  6  Spatzen  getötet  und  ihre  Organe  mikroskopisch  untersucht  Abgesehen  von  einigen 
geringen  ungleichmäßigen  Veränderungen  der  Milz  waren  sämtliche  Organe  jedes 
Tieres  völlig  normal,  ausgenommen  die  Nieren,  die  bei  allen  außer  der  Kontrollkatze 
deotUche  Veränderungen  zeigten.  Alle  Nieren  wiesen  in  den  Epithelzellen  der  Ham- 
kanälchen  Fett  auf,  auch  die  der  Kontrollkatze,  diese  jedoch  weniger  als  die  übrigen. 
Femer  war  b«uerkenswert,  daß  die  gewundenen  Hamkanälchen  sowie  die  Markstrahlen 
und  Henle'schen  Schleifen,  zuweilen  auch  die  Schaltstücke  der  Hamkanälchen  in 
ihrem  Epithel  trübe  Schwellung  zeigten.  Bei  einer  Katze  fanden  sich  außerdem 
lellige  Infiltrationen,  die  teils  ganz  im  Mark  lagen,  teils  sich  in  die  Rinde  fast  bis 
an  die  Kapsel  erstreckten.  O,  Sonntag. 

Ch«  Harrin^OH:  Mit  Borsäure  versetzte  Nahrung  als  Ursache  von 
BeschädigungenderNieren.  ( Amer.  Journ.  of  the  Medical  Sciences,  September ; 
Sonderabdruck.)  —  Vwf.  hebt  die  Tatsache  hervor,  daß  Borax  und  Borsäure  von 
allen  Konservierungsmitteln  die  am  häufigsten  angewendeten  sind,  führt  mehrere  von 
deatscheii  Beobachtern  angegebenen  Zahlen  für  die  in  Nahrungsmitteln  gefundenen  Mengen 
an  und  bespricht  [ohne  Erwähnung  der  neueren  in  den  Arb.  a.  d.  Kaiserl.  Ges.  Amt 
veröffentlichten  Arbeiten  (Z.  1902,  5,  678;  1903,  6,  421)  —  Ref.)  die  früheren 
Untersuchungen  über  die  Wirkung  der  Borsäure  auf  den  menschlichen  Organismus. 
Eigene  Versuche  hat  Verf.  an  Katzen  angestellt,  um  die  Wirkung  der  Borsäure  auf 
die  Nieren  zu  studieren.  —  Von  7  Katzen,  die  dieselbe  Nahmng  erhielten,  bekamen 
6  Borax  in  Gaben  von  0,544  bis  0,857  g;  die  7.  diente  als  KontroUtier.  Die  Fütterung 
wurde  42  bis  133  Tage  fortgeführt,  und  am  Ende  dieser  Periode  die  Katzen  getötet 
(eines  der  Tiere  starb  nach  42  Tagen)  und  die  Organe  mikroskopisch  untersucht.  Von 
den  6  mit  Borax  gefütterten  Tieren  wiesen  5  Beschädigungen  an  den  Nieren  auf; 
bei  der  Katze,  die  am  wenigsten  Borax  erhalten  hatte,  fehlten  sie.  Die  Verände- 
ruDgen  an  den  5  Nieren  waren  sämtlich  gleicher  Art,  doch  an  Ausdehnung  ver- 
schieden. Aus  dem  pathologischen  Befunde  ist  hervorzuheben,  daß  das  Epithel  der 
Hamkanälchen,  insbesondere  das  der  gewundenen,  in  degenerativer  Umwandlung  be- 
griffen ist  Das  normalerweise  in  den  Zellen  enthaltene  Fett  ist  stark  vermehrt,  teil- 
weise besteht  geringe  Schwellung  der  Epithelien.  Einzelne  Hamkanälchen  sind  mit 
Epithelcjlindem  angefüllt  In  einigen  Nieren  finden  sich  zellige  Infiltrationen,  be- 
sonders in  der  Rinde  und  um  die  Glomeruli  herum.  In  einem  Falle  sind  in  der 
Pyramide  umschriebene  Nekrose  und  Einwanderung  von  Phagocyten  beobachtet 

O.  Sonntag, 

Miiton  V.  Schaak:  Methoden  zur  schnellen  Bestimmung  von  Bor- 
säure. (Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1904,  23,  699—701.)  —  Um  Aluminium-  und 
Eisenverbindungen  aus  den  Borsäurelösungen,  die  bei  Gegenwart  von  Glycerin  oder 
Mannit  dtrierc  werden  sollen,  zu  entfernen,  empfiehlt  Verf.  Baryumkarbonat  welches 
zur  sauren  Lösung  im  Überschuß  zugesetzt.  Eisen  und  Tonerde  vollständig  fällt 
Die  salzsaure  Lösung  der  Substanz  wird  mit  Alkali  beinahe  neutralisiert,  mit  2  bis 
3  g  Baryumkarbonat  eine  halbe  Stunde  auf  dem  Wasserbade  erwärmt,  abgekühlt,  auf 
ein  bestimmtes  Volumen  gebracht  und  filtriert  Für  das  Methylalkohol-Destillations- 
verlahren  schlägt  Verf.  folgende  Abänderung  vor:  Die  Substanz  wird  trocken  in 
einen  Kolben  gebracht,  mit  konzentrierter  Schwefelsäure  gemischt,  mit  Methylalkohol 
Übergossen.  Unter  Einleiten  von  Methylalkoholdampf  wird  destilliert,  und  das  Destillat 
in  Wasser  aufgefangen.  Das  wässerige  Destillat  wird  dann  neutralisiert  (Methylorange 
als  Indikator)  und  nach  Zusatz  von  Glycerin  und  Phenolphtalein  titriert    G.  Sonntag. 


Digitized  by 


Google 


302 .  Referate.  ^  Konservierungsmittel,  [g^klS!: *A°elX?£f. 

A«  U.  Allen  und  A.  R.  Tankard:  Die  Bestimmung  von  Borsäure  im 
Apfelwein,  Früchten  u.  s.  w.  (Analyst  1904,  29,  301—304.)  — Ein  Verfahren, 
die  bei  der  Titration  der  Borsäure  störende  Phosphorsäure  fortzuschaffen,  gründen  die 
Verf.  auf  die  Schwerlöslichkeit  des  Calciumphosphats  und  empfehlen  folgende  Arbeits- 
weise: Ungefähr  100  ccm  Apfelwein  werden  mit  einigen  ccm  10®/o-iger  Calcium- 
chloridlösung  gemischt  (von  Früchten  werden  50  g  in  kleine  Stücke  geschnitten  und 
mit  der  Lösung  Übergossen),  zur  Trockne  gedampft,  der  Rückstand  verkohlt,  mit 
150  ccm  Wasser  ausgekocht,  die  Flüssigkeit  abfiltriert,  der  kohlige  Rückstand  völlig 
verascht,  nochmals  mit  Wasser  ausgekocht  und  damit  über  Nacht  stehen  gelassen, 
die  Flüssigkeit  dann  kalt  filtriert.  Wenn  nötig,  wird  die  Asche  noch  ein  drittee 
Mal  mit  Wasser  ausgezogen.  Die  vereinigten  wässerigen  Auszüge  werden  auf  25  bis 
30  ccm  eingedampft,  neutralisiert  (Methylorange  als  Indikator)  und  nach  Zusatz  von 
Glycerin  und  Phenolphtalein  titriert.  —  Für  die  Borsäurebestimmung  nach  dem  Methvl- 
alkohol-Destillationsverfahren  wird  der  nach  Zusatz  von  Calciumchlorid  erhaltene  und 
verkohlte  Rückstand  mit  50  ccm  Wasser  ausgezogen,  das  Filtrat  in  einem  Destillier- 
kolben bis  fast  zur  Trockne  gebracht,  der  verkohlte  Rückstand  verascht,  die  Asche 
mit  2  ccm  konzentrierter  Schwefelsäure  durchfeuchtet  und  erwärmt^  bis  die  Entwicke- 
lung  von  Chlorwasserstoff  fast  vorbei  ist,  dann  in  den  Kolben  zu  dem  wässerigen 
Auszug  gebracht  und  mit  10  ccm  Methylalkohol  nachgewaschen.  Dann  wird  im 
Wasserbade  bis  fast  zur  Trockne  destilliert,  nochmals  10  ccm  Methylalkohol  zugesetzt 
und  wieder  abdestilliert.  Die  Destillation  muß  etwa  6-mal  wiederholt  werden;  der 
Destillationsrückstand  wird  mittels  der  Flanmienreaktion  geprüft.  Das  Destillat  wird 
in  25  ccm  Wasser,  in  welches  das  Destillationsrohr  eintaucht,  aufgefangen.  Das 
Destillat  wird  dann  erwärmt,  bis  der  Alkohol  verjagt  ist.  Wurde  Natronlauge  vor- 
gelegt, so  ergaben  sich  stets  zu  hohe  Werte,  es  ist  daher  nicht  zu  empfehlen  und  ist 
ganz  unnötig.  Verf.  haben  verschiedene  Früchte  und  Äpfelweine  untersucht  und 
darin  folgende  Mengen  Borsäure  gefunden;  in  Äpfeln  0,009,  0,013,  0,01  l^o;  in 
Birnen  0,U07,  0,016%;  in  Quitten  0,016 ^/o;  in  Granatäpfeln  0,005%;  in  Weintrauben 
0,004^0,  in  Äpfel  wein  0,009,  0,017,  0,004  g;  in  Apfelsaft  0,004  g  in  100  ccm. 

G.  SonnUig. 

H«  Matthes:  Über  Zeolith,  ein  neues  Fleischkonservierungssali, 
(Zeitschr.  öffenü.  Chem.  19U4,  10,  281-282.)  —  Das  von  der  Firma  W.  Her- 
brechter <fe  Co.,  Dortmund  in  den  Handel  gebrachte  Salz  enthielt:  Wasser  rund  IB^'o. 
F  luornatrium  rund  0,4 ®/o,  Dinatriumphosphat  rund  15%,  Chlornatrium  rund  51^o, 
Natriumacetat  rund  17®/o,  Spuren  Calcium,  Schwefelsäure  und  Aluminium  und  geringe 
Mengen  wasserunlöslichen  Calciumphosphates.  Ö.  Sonntag. 

Clemens  Kleber:  Eine  einfache  quantitative  Bestimmung  des  Form- 
aldehyds und  Paraformaldehyds.  (Pharmaceut.  Review  1904,  22,  94 — 95; 
Chem,  Centralbl.  1904,  I,  1108.)  —  Man  gibt  zu  der  konzentrierten  Lösung  von 
Natriumbisulfit  wie  sie  im  Handel  zu  haben  ist,  so  lange  Ätznatron,  bis  der  Geruch  nach 
Schwefliger  »Säure  völlig  verschwunden  ist  und  verdünnt  dann  mit  Wasser,  daß  30  ccm  der 
Lösung  genau  50  ccm  Normalnatronlauge  entsprechen  (Phenolphtalein  als  Indikator). 
5  ccm  der  Formaldehydlösung  werden  mit  Natronlauge  neutralisiert  und  dann  mit 
der  Biriulfitlösung  titriert  bis  die  entstehende  Rötung  wieder  verschwindet.  Verdünntere 
Lösungen  sind  zum  Schluß  etwas  anzuwärmen.  Bei  der  angegebenen  Verdünnung 
geben  die  ccm  Bisulfitlösung  g  Formaldehyd  in  100  ccm  Flüssigkeit  an.  Von  Paraform- 
aldehyd  löst  man  2  g  in  etwas  Wasser  und  titriert  ebenso.  1  ccm  Bisulfitlösung 
==  0,05  g  Paraformaldehyd.  Die  eingestellte  Bisulfitlösung  ist  so  lange  brauchbar, 
als  nicht  wieder  ein  stärkerer  Geruch  nach  Schwefliger  Säure  in  ihr  auftritt. 

G.  Sonntag. 
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B.  Gnehm  und  F.  Kaufler:  Eine  neue  Methode  zur  Bestimmung 
Oes  Methylalkohols  im  Formaldehyd.  (Zeitschr.  angew.  Chem.  1904,  17, 
673 — 676.)  —  Um  ein  direktes  Verfahren  für  technische  Zwecke  zu  erhalten,  ver- 
suchten die  Verff.,  den  Formaldehyd  durch  Kondensation  mit  geeigneten  Körpern  zu 
binden,  um  dann  den  Methylalkohol  abdestillieren  zu  können.  Sie  fanden  schließlich, 
daß  Sulfanil saures  Natrium  sich  eignete.  35  ccm  Wasser  werden  in  einem  Kölbchen 
zum  Sieden  erhitzt,  dann  nach  und  nach  90  g  Sulfanilsaures  Natrium  eingetragen, 
und  bis  zur  Lösung  weitergekocht.  Dann  wird  schnell  abgekühlt,  der  Krystallkuchen 
mit  einem  Glasstabe  etwas  zerkleinert  und  20  ccm  der  Formaldehydlösung  zugegeben. 
Den  mit  einem  Kork  verschlossenen  Kolben  läßt  man  unter  zeitweiligem  Schütteln 
3  bis  4  Stunden  oder  im  Wasserbad  bei  35  bis  40^  1^/2  bis  2  Stunden  stehen.  Die 
Keaktion  ist  dann  beendigt,  der  Inhalt  des  Kolbens  wird  aus  dem  Sand-  oder  ölbade 
destilliert  bis  30  bis  35  ccm  übergegangen  sind;  dann  wird  das  Destillationsrohr  mit 
Wasser  nachgespült  und  die  Flüssigkeit  auf  50  ccm  gebracht  Aus  dem  spez.  Gew. 
des  Destillats  wird  die  Menge  des  Methylalkohols  berechnet  Verff.  geben  eine  ent- 
sprechende Tabelle.  Zahlreiche  Bestimmungen  haben  gezeigt,  daß  die  Ergebnisse 
Werte  erzielen,  die  vom  wirklichen  Gehalt  um  höchstens  0,5  bis  0,6  g  in  100  ccm 
abweichen.  G,  Sonntag, 

G.  Marpinann:  Über  die  Anwendung  des  Hexamethylentetramins 
und  seiner  Derivate  als  Konservierungsmittel.  (Zeitschr.  angew.  Mikr.  1903, 
»,  Nr.  4;  Pharm.  Ztg.  1903,  48,  606.)  —  Die  Versuche  des  Verf.  über  die  Konser- 
vierung von  Milch,  Hackfleisch  und  Dauerwiurst  zeigten,  daß  das  Hexamethylentetramin 
(Formin,  ürotropin)  alle  anderen  Stoffe  in  Schatten  stellt.  1  1  frische  Kuhmilch  mit 
0,1  ®/o  Forminzusatz  war  nach  zwei  Tagen  nicht  gesäuert,  auch  geringere  Mengen,  bis 
0,01  °/o,  reichten  hin,  die  Milch  12  Stunden  frisch  zu  erhalten.  Hack-  und  Schabe- 
fleisch mit  0,01%  und  0,05  Vo  waren  nach  12  Stunden,  mit  0,1  ^/o  nach  14  Stunden, 
mit  0,15  imd  0,20  ®/'o  nach  24  Stunden  unverändert.  Nicht  nur  der  rote  Blutfarb- 
stoff hatte  seine  Farbe  gebalten,  sondern  auch  der  Geschmack  war  unverändert.  Auch 
bei  verschiedenen  Wmrstarten  zeigte  sich  das  Hexamethylentetramin  als  gutes  Konser- 
vierungsmittel. Weitere  Versuche  hat  Verf.  in  einer  Fleischerei  anstellen  lassen  mit 
einem  Konservesalz  von  folgender  Zusammensetzung:  Hexamethylentetramin  100, 
Kochsalz  850,  Salpeter  15,  Zucker  35.  Ö.  Sonntag. 

M.  J.  Stritar:  Zur  Bestimmung  des  Methylalkohols  im  käuflichen 
Formaldehyd.  (Zeitschr.  analyt.  Chem.  1904,  43,  401—403.)  —  Das  Jodidverfahren 
(Z.  1905,  9,  236)  kann  auch  zur  Bestimmung  von  Methylalkohol  im  käuflichen 
Formaldehyd  benutzt  werden.  5  ccm  Formalin  werden  mit  100  ccm  Wasser  verdünnt 
und  mit  Ammoniak  im  Überschusse  versetzt  (etwa  10  ccm  12°/o-iger  Lösung  dürften 
wohl  stets  genügen);  man  destilliert  50  ccm  in  einen  100  ccm-Meßkolben  ab,  säuert 
mit  reiner  Essigsäure  schwach  an  und  füllt  nach  dem  Erkalten  bis  zur  Marke  auf. 
5  ccm  der  so  erhaltenen,  Formaldehyd  nur  mehr  in  unschädlichen  Spuren  enthaltenden 
Lösung  werden  dem  Jodidverfahren  unterworfen.  Der  Gehalt  des  untersuchten  Form- 
aldehyds an  Methylalkohol  (g  in  100  ccm)  ergibt  sich  durch  Multiplikation  der  ge- 
fundenen Menge  Jodsilber  mit  54,57.  —  In  käuflichem  Formaldehyd  wurden  15  bis 
17  g  Methylalkohol  in  100  ccm  vorgefunden.  h.  Eöttger, 

H.  Kreis:  Konservierungsmittel.  (Bericht  des  kantonalen  chemischen 
Laboratoriums  Basel-Stadt  1903,  22 — 23.)  —  Ein  Konservierungsmittel  für  die  Butter- 
und Margarinefabrikation  bestand  aus  95^0  Kochsalz  und  5"/o  Natriumbenzoat.  — 
Wohlin,  ein  zum  Behandeln  von  Fleisch  in  Amerika  jetzt  viel  benutztes  Konserve- 
öalz  enthielt  55°/o  Rohrzucker,  23 ^/o  Kalisalpeter,  13  "/o  Natriumbenzoat  und  7% 
freie  Benzoesäure.  0-  ^^ai- 
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W.  I^«  Bigelow:  Über  Konservierungsmittel.  (Proceediogs  of  the 
20.  Annual  Convention  of  the  Association  of  Official  Agricultural  Chemists.  1903. 
Herausgegeben  von  H.  W.  Wiley  1903,  Washington,  Gouvemementsbuchhandlung 
1904,  31.)  Bef.  beklagt  den  Mangel  an  genügend  scharfen  Methoden  um  die  Menge 
der  gewöhnlich  verwendeten  Konservierungsmittel  zu  bestimmen.  Außer  dem  durchaus 
sicheren  qualitativen  Nachweis  von  Formalddiyd  wären  nur  für  Salicjlsaure  und 
Benzoesäure  korrekte  quantitative  Methoden  bekannt.  Für  die  vereinigten  Staaten 
von  Amerika  müßten  sichere  quantitative  Bestimmungsmethoden  um  so  mehr  gefordert 
werden,  als  dort  ein  Gesetz  betreffend  die  Ankündigung  der  Art  und  Menge  der 
verwendeten  Konservierungsmittel  auf  den  Etiketten  der  Fabrikate  eifrigst  gewünscht 
würde.  -^  ßehrc, 

A.  Partheil  nnd  J.  A.  Rose:  Die  gewichtsanalytiscfae  Befstimmung  der 
Borsäure  durch  Perforation  mit  Äther.  (Arch.  Pharm.  1904,  242,  478 — HbS.)  ^ 
Vergl.  Z.  1902,  ^  1049. 

H.  Bamberger:  Die  Bestimmung  des  Methylalkohols  iu  Formaldehyd. 
(Zeitschr.  angew.  Ghem.  1904,  17,  1246—1248.) 

Patente. 

Dr.  J.  Herzfeld  in  Fürth  i.  B.:  Verfahren  zur  Konservierung  von  festen 
Nahrungsmitteln  aller  Art  mittels  Kohlensäure  unter  Druck.  D.RJP.  147653 
vom  19.  Februar  1902.  (Patentbl.  1904,  25,  159.)  —  Die  zu  konservierenden  Stoffe  worden 
zwecks  Öffnung  der  Poren  ihrer  Beschaffenheit  entsprechend  erwärmt,  worauf  man  aas  den 
Zellen  die  Luft  durch  yorgewäimte  Kohlensäure  unter  abwechselnder  Anwendung  von 
höherem  und  niedrigerem  Druck  verdrängt.  A,  Oelker, 

Gebrauchsgegenstände. 

Gnmmiwaren. 

C.  0.  Weber:  Über  die  Milch  von  Castilloa  elastica  und  deren 
Koagulation.  (Gummi-Ztg.  1904,  19,  101  —  103.) — Den  gegenteiligen  Anschau- 
ungen über  Natur  und  Verhalten  der  Kautschukmilch  von  A.  W.  K.  de  Jong  und 
W.  R.  Tromp  de  Haas  fZ.  1904,  8,  762)  gegenüber  hält  Verf.  seine  Ausfüh- 
rungen (Z.  1904,  7,  182)  über  diesen  Gegenstand  durchaus  aufrecht.  Insbesondere 
betont  er,  daß  Kautschuk  in  Äther  absolut  unlöslich  ist,  doch  sei  die  Frage  der  Äther- 
löslichkeit  sehr  kompliziert.  C  Mai, 

A.  W«  K.  de  Jong:  Der  Milchsaft  von  Castilloa  elastica.  (Bor. 
Deutsch,  ehem.  Gesellsch.  1904,  37,  4398 — 4399.)  —  Im  Anschluß  an  die  früheren 
Mitteilungen  über  diesen  Gegenstand  (Z.  1904,  8,  762  und  763)  wird  ausgeführt,  daß  die 
Koagulation  der  Milch  durch  Erhitzen,  Aceton  oder  Alkohol  durch  Eiweißkörper  ge- 
hemmt wird.  Die  Hemmung  erfolgt  durch  Präzipitation  der  Eiweißkörper,  die  dann 
an  den  Kautschukkügelchen  haften  und  dadurch  ihr  Klebevermögen  erniedrigen.  — 
Außer  diesen  Eiweißkörpem  wurden  in  der  Milch  Gerbsäure,  eine  Saure  (Ci7H3qOi„)3c, 
Kaliumchlorid,  Zucker  und  ein  in  neutraler  Lösung  sich  grünfärbender  Körper  ge- 
funden. C,  Mai. 

C*  Uarries:  Zur  Kenntnis  der  Kautschukarten.  Über  den  Weber- 
schen  Dinitro- Kautschuk.  (Ber.  Deutsch.  Chem.  Gesellsch.  1905,  38,  87 — 90.)  — 
Verf.  ist  es  nicht  gelungen,  nach  den  Angaben  von  Weber  (Z,  1903,  S»  612)  das 
von  diesem  beschriebene  Nitrosat  CjoHig  (N02)a  ^^  erhalten;  die  Zusammenaetzong 
des  nach  Weber  dargestellten  Produktes  nähert  sich  vielmehr  derjenigen  des  vom 
Verf.  entdeckten,  löslichen  Nitrosits  {CiqUi^'S ^0,^)2$  mit  dessen  Eigenschaften  ee  aoch 
übereinstimmt.  Die  Schlußfolgerungen  Web  er 's  für  die  Verwendbarkeit  des  sogen. 
Dinitroproduktes  zur  Kautschukanalyse  sind  daher  mit  Vorsicht  aufzunehmen.    Es  ist 
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wahrscheinlich,  daß  bei  längerer  Behandlung  des  Kautschuks  mit  Stickstoffdioxyd 
die  gleichen  Produkte  entstehen,  wie  bei  derjenigen  mit  salpetriger  Säure;  es  scheint 
aber  viel  schwieriger  zu  sein,  mit  ersterem  konstant  zusammengesetzte  Körper  zu  er- 
balten, als  mit  letzterer.     Yergl.  nachstehendes  Referat.  C,  Mai. 

Paul  Alexander:  Die  Nitrosite  des  Kautschuks  und  deren  Yer- 
wendunp:  für  die  Analyse  von  Roh-Kautschuken  und  Kautschukpro- 
dukten I.  (Ber.  Deutsch.  Chem.  Gesellsch.  1905,  38,  181 — 184;  auch  Zeitschr.  an- 
gew.  Chem.  1905,  18,  164 — 168.)  —  Durch  Untersuchung  von  9  südamerikanischen, 
15  afrikanischen,  2  asiatischen  Kautschuksorten  u.  s.  w.  prüfte  Verf.  die  Frage,  ob 
aus  Kautachuksorten  verschiedener  Herkunft  nach  den  Angaben  von  Weber  (Z.  1903, 
6,  512)  in  allen  Fällen  der  Formel  CjoHigN^O^  entsprechend  zusammengesetzte  Pro- 
dukte erhalten  werden.  In  keinem  Falle  entsprachen  die  gefundenen  Werte  auch  nur 
annähernd  dieser  Zusammensetzung  und  das  Verfahren  nach  Weber  entbehrt  daher 
der  angenommenen  Grundlage.  Im  allgemeinen  zeigen  die  ermittelten  Werte  eine  viel 
größere  Annäherung  an  die  Zahlen  des  Nitrosites  c  nach  Harries  (Z.  1903,  6,  513). 
Verf.  nimmt  deshalb  an,  daß  die  nach  Weber  erhaltenen  Produkte  hauptsächlich 
NitTosit  c  von  Harries  sind,  das  in  wechselnden  Mengen  durch  acetonlösliche  Oxy- 
dationsprodukte des  Kautschuks  verunreinigt  ist     Vergl.  vorstehendes  Referat. 

C.  Mai, 

W.  Esch  und  A«  Chwolles:  Über  Kautschuk  und  Guttapercha-Ana- 
lyse. (Cheni.-Ztg.  1904,  28,  1195 — 1196).  —  In  Bestätigung  der  Ausführungen  von 
G.  Fendler  (Z.  1904,  8,  317)  sind  Verff.  der  Ansicht,  daß  die  Verfahren  von 
Harries  und  von  Weber  nur  verhältnismäßig  geringen  Wert  für  die  Untersuchung 
des  den  technischen  Reinkautschuk  darstellenden,  wechselnden  Gemenges  besitzen.  Sie 
betonen,  daß  der  Wert  der  chemischen  Untersuchung  von  Kautschuk  und  Guttapercha 
überhaupt  sehr  überschätzt  wird  und  daß  sie  nicht  imstande  ist,  gewisse  physikalische 
Prüfungen  und  fabrikatorische  Versuche  zur  sicheren  Beurteilung  der  Brauchbarkeit 
von  Kautschuk  und  Guttapercha  entbehrlich  zu  machen.  £s  lassen  sich  z.  B.  aus  der 
chemischen  Analyse  von  Mangabeira-  oder  Santos-Kautschuk  nicht  die  nur  sehr 
mäßigen  mechanischen  Eigenschaften  dieser  Gattung  ersehen,  ebensowenig  die  bemerkens- 
werten Unterschiede  zwischen  frischen  und  abgelagerten  Peruvians.  Besonders  bei 
der  Guttapercha  gibt  es  Handelssorten  von  gleichen  analytischen  Daten  und  dennoch 
stark  abweichenden  Erweichungspunkten  und  Zugfestigkeiten.  —  Auf  Grund  zahl- 
reicher Untersuchungen  frischer  Kautschuk  proben  geben  Verff.  für  Parakautschuk  — 
hard  eure  fine  Para  —  folgende  Normalwerte  an :  In  im  Vakuum  getrocknetem  Para 
sind  durchschnittlich  nur  1,9  ®/o  Harz  und  5%  Schleimsubstanz,  im  luftgetrockneten 
Para  2,9  %  Harz  enthalten.  Zur  Bestimmung  dieser  Zahlen  wurden  die  Muster  zunächst 
unter  möglichster  Vermeidung  von  Erhitzung  äußerst  dünn  ausgewalzt  und  die 
Blätter  recht  locker  in  dickes  Filtrierpapier  eingerollt^  damit  während  des  Ausziehens 
kein  Zusammenbacken  der  Kautschukblätter  stattfindet;  über  beide  Enden  der  Rollen 
wurden  Elxtraktionshülsen  geschoben  oder  die  umgebogenen  Enden  mit  Metallklammem 
geschlossen.  Für  die  Harzextraktion  mit  Aceton  dienen  Soxhlet -Apparate,  für  die 
nachfolgende  Behandlung  mit  Benzol  oder  Toluol  metallene  Apparate  nach  dem 
Prinzip  des  Auslaugers  von  Pontio  (Z.  1903,  6,  860  u.  1904,  8,  319),  worin  nur  der 
Dampf  des  Lösungsmittels  zur  Einwirkung  kommt,  wodurch  die  gefürchteten  Durch- 
reissungen  auch  bei  Toluol  sicher  vermieden  werden.  Bei  Verwendung  des  letzteren 
wurden  auch  die  hochpolymerisierten  Kautschukanteile  ohne  Schwierigkeit  gelöst.  Das 
Lösungsverfahren  ist  zwar  zeitraubend,  aber  durchaus  zuverlässig;  es  kann  ohne  Ände- 
rung auch  bei  Guttapercha  zur  Anwendung  kommen.  In  den  Fällen,  wo  Albanharze 
vorliegen,  ist  es  sicherer,  als  selbst  mehrfache  Fällungen  der  Lösungen  von  Kautschuk 
oder  Guttapercha  mit  Aceton.  C.  Mai, 

K.05.  20 
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W«  Esch  und  A«  ChwoUes:  Beitrag  zur  Frage  der  Präexistenz  des 
Kautschuks  im  Latex.  (Gumrai-Ztg.  1904,  19,  165—166.)  —  Verff .  halten 
die  mikroskopischen  Befunde  von  Weber  (Z,  1904,  7,  182)  für  beweisend  dafür, 
daß  in  der  Kautschukmilch  noch  kein  Kautschuk  vom  Polymerisationsgrad  normaler 
Handelskautschuksorten,  sondern  ein  öliger  Körper  vorhanden  ist  Dagegen  ist  Weber '> 
Ansicht,  daß  Äther  keine  Spur  von  normalem,  hochpolymerisiertem  Kautschuk  löse» 
zweifellos  unzutreffend.  C.  Jfot. 

Rudolf  Ditmar:  Die  wissenschaftlichen  üntersachangen  aber  Kant^ 
schuk  im  20.  Jahrhundert.    (Osterr.  Ghem.-Ztg.  1904,  7,  817—821.) 

W.  Esch:  Jahresbericht  fiber  die  Fortschritte  der  Kautschuk-,  Gutta- 
percha- und  Balata-Industrie  für  das  Jahr  1908.    (Ghem.-Ztg.  1904,  28,   171-173.> 

Patente. 

P.  H.  J.  Chautard  und  Henri  Keßler  in  Paris:  Verfahren  zum  Regenerieren 
von  Kautschuk-  und  Guttaperchaabfällen.  D.R.P.  154111  vom  6.  April  1902. 
(Patentbl.  1904,  25,  1476.)  —  Die  Lösung  der  Kauiachok-  oder  Gattaperchaabfftlle  m  Karbol- 
säure erfolgt  bei  etwa  100^  im  Vakuum.  Aus  der  Losung  wird  mit  geeigneten  Mitteln  der 
Kautschuk  bzw.  die  Guttapercha  wieder  ausgefällt.  A,  Oelker. 

Papier  und  Gespinstfasern. 

Alois  Herzog:  Zur  Unterscheidung  der  natürlichen  und  künstlichen 
Seiden.  (Zeitschr.  Farben-  u.  Textilind.  1904,  3,  269.)  —  Die  Kunstseiden  zeigen 
Dichroismus,  echte  Seiden  dagegen  nicht  Vorhandener  Dichroismus,  d.  h.  die  Fähig- 
keit der  Fasern,  den  ihnen  erteilten  Farbton  zu  ändern,  wird  durch  Hin-  und  Her- 
drehen des  gefärbten  Fasermateriales  über  dem  Polarisator  an  der  eintretenden  Farben- 
änderung erkannt.  Die  Untersuchung  auf  Dichroismus  ist  daher  ein  einfaches  Ver- 
fahren zur  Unterscheidung  natürlicher  und  künstlicher  Seide.  C.  MaL 

B«  Gnehm  und  W.  Dürsteier:  Verhalten  der  Kieselfluorwasserstoff- 
säure zu  chargierter  Seide.  (Zeitschr.  Farben-  u.  Textilchem.  1904,  3,  258 
bis  259.)  —  Kieselfluorwasserstoffsäure  entzieht  chargierter  Seide  die  Charge  nicht  so 
energisch,  wie  Flußsäure;  es  gelingt  je  nach  Umständen  etwa  20 — 65®/o,  nie  aber 
die  ganze  Menge  der  Charge  damit  zu  entfernen.  Scheinbar  unbedeutende  Abände- 
rungen in  der  Versuchsanordnung,  wie  z.  B.  Trocknen  der  Seide  bei  erneuter  Säure- 
behaudlung,  sind  von  erheblichem  Einfluß  auf  die  Stärke  der  Einwirkung.  Gewohn- 
liche  Zinnphosphatsilikatcharge   scheint   sich   anders  zu  verhalten,    wie   tonerdehalUge. 

C.  MaL 

Eduard  Uanausek  und  Roman  Zaloziecki:  Papierstoffgarne.  (Chem.- 
Ztg.  1905,  29,  3 — 4.)  —  An  Hand  von  Abbildungen  werden  Mitteilungen  über  die 
mikroskopische  Untersuchung  von  Garnen  aus  Holzstoff  gemacht,  denen  unter  der 
Bezeichnung  Zellstoffgarne,  Xylolin,  Silvalin,  Licella  in  neuerer  Zeit  zunehmende  Be- 
deutung zukommt  Der  Rohstoff  ist  reine  ungebleichte  Cellulose  von  Koniferen.  Bei 
der  chemischen  Untersuchung  konnte  Holzschliff  mit  Phloroglucin  und  Salzsäure,  von 
Spuren  abgesehen,  nicht  nachgewiesen  werden.  Bei  der  mikrochemischen  Prüfung  tritt 
keine  Holzstoffreaktion  ein ;  alle  Elemente  zeigen  in  Kupferoxydammoniak  eine  Quel- 
lung, ähnlich  der  Baumwolle.  Einige  Faserzellen  lösen  sich  auf.  Mit  Chromsaure 
konnte  selbst  nach  längerem  Erhitzen  keine  Gestaltsveränderung  erreicht  werden. 
Während  die  unveränderten  Faserzellen  selbst  in  der  Wärme  gegen  Alkalien  bestandig 
sind,  zeigen  die  Membranen  nach  der  Behandlung  mit  Chromsäure  eine  merkliche 
Quellung.  Es  scheint  daher  die  gegen  Alkalien,  Mineralsäuren  und  Oxydationsmittel 
widerstandsfähige  Dextroso-Cellulose  in  Oxycellulose  übergegangen  zu  sein,    die  durch 
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Jodschwefelsäure  rotviolett  gefärbt  wird;  der  nicht  oxydierte  Zellstoff  der  Faserwände 
bleibt  blau.  Die  weniger  resistenten  Hemicellulose ,  Mannocellulose  und  dergl.  sind 
bei  der  Herstellung  des  Produktes  in  Losung  gegangen.  Im  polarisierten  Licht  er- 
scheinen die  Faserzellen  zwischen  den  gekreuzten  Nikols  blauweiß;  an  den  Defonna- 
tionslinien  mit  Interferenzfarben  auf  rotem  Grunde.  C.  Mai, 

A.  Barille:  Ursachen  der  Veränderung  der  Gewebe  bei  der  Des- 
infektion mit  Dampf  und  mit  Schwefeldioxyd;  Mittel  zur  Abhilfe. 
(Joum.  Pharm.  Chim.  1904,  [6],  20,  631—538.)  —  Ein  leinener  Strohsacküber- 
zug, der  mit  Schwefeldioxyd  und  darauf  mit  Wasserdampf  unter  Druck  desinfiziert 
worden  war,  hatte  seine  Festigkeit  verloren  und  war  gelb  geworden;  als  Ursache  der 
Zerstörung  wurde  die  Bildung  freier  Schwefelsäiure  nachgewiesen,  die  die  Cellulose 
unter  Entstehung  von  Glykose  in  einer  Menge  von  61,95  g  auf  1  kg  Gewebe  hydro- 
lisiert  hatte.  Im  Anschlüsse  hieran  wurden  Versuche  über  die  Einwirkung  von  Schwefel- 
dioxyd und  gespanntem  Dampf  auf  verschiedene  Gewebe,  Leinwand,  Baumwolle,  Seide, 
Flanell  u.  s.  w.  ausgeführt,  wobei  sich  die  tierische  Faser  widerstandsfähiger  als  die 
Pflanzenfaser  zeigte.  Weitere  Ursachen  für  die  Zerstörung  von  Geweben  fanden  sich 
in  der  Gregenwart  von  Chlomatrium,  z.  B.  bei  mit  Seewasser  gewaschenen  Stoffen, 
wobei  durch  Einwurkung  von  Schwefeldioxyd  und  Waflserdampf  freie  Salzsäure  ent- 
steht, sowie  in  der  Anwendung  gewisser  Metallsalze,  wie  z.  B.  Kupfer-  und  Zinksulfat^ 
Zinkchlorid  u.  s.  w.  als  Zusatzmittel  bei  der  Desinfektion.  —  Um  die  schädliche  Ein- 
wirkung der  bei  Verwendung  von  Schwefeldioxyd  und  gespanntem  Dampf  entstehen- 
den Schwefelsäure  auf  das  Gewebe  zu  verhindern,  genügt  es,  der  Flüssigkeit  50  g 
Soda  oder  Borax  pro  kg  Leinwand  zuzusetzen.  —  Trotz  seiner  stark  desinfizierenden 
Kraft  verwirft  Verf.  die  Anwendung  des  Schwefeldioxydes  und  der  Metallsalze  zur 
Behandlung  von  Leinen  und  Baumwolle.  0.  Mai, 

Camill  Hoffmeister:  Die  Typhafaser,  ein  neuer  Faserstoff.  (Zeitschr. 
ges.  Text.-Ind.  1904,  7,  673.)  —  Auf  Grund  seiner  Untersuchungen  der  Bastfasern 
der  Rohrkolbenstengel  kommt  Verf.  zu  der  Ansicht,  dai^  diese  Fasern  vielleicht 
geeignet  sind,  in  Wettbewerb  mit  der  Jute  zu  treten  und  ausgebreitete  Anwendung 
als  Fasermaterial  finden  können.  Im  Verhältnis  ziu*  Jute  sind  die  Elementarfasem 
der  Typhaarten  ziemlich  kurz,  jedoch  viel  zarter;  ihre  Farbe  ist  ein  erdiges  Braun, 
das  sich  aber  durch  Macexation  aufhellen  läßt  Der  Feuchtigkeitsgehalt  betragt 
13,334^/0,  gegenüber  14%  bei  Jute;  der  Aschengehalt  der  bei  100^  getrockneten 
Faser  ist  5,485 ^/o,  nach  der  Behandlung  mit  verdünnten  Säuren  1,455  ^/o,  bei  Jute 
beträgt  er  0,9 — 1,75^0.  Die  Festigkeit  des  Typhagames  ist  dem  der  Jute  fast  gleich. 
Ihrem  mikrochemischen  Verhalten  nach  ist  die  Typhafaser  unter  die  schwach  ver- 
holzten Fasern,  etwa  zwischen  Hanf  und  Jute  zu  stellen.  C.  Mai, 

Alois  Herzog:  Zur  Unterscheidung  von  Baumwolle  und  Flachs. 
(Zeitschr.  Farben-  und  Textilchem.  1905,  4,  11.)  —  Ein  etwa  4  qcm  großes  Stück- 
chen des  zu  prüfenden  Gewebes,  von  dem  die  Kandfäden  völlig  entfernt  sind,  wird 
emige  Minuten  in  eine  lauwarme  alkoholische  Cyaninlösung  gelegt  und  nach  Aufnahme 
des  Farbstoffes  und  Abspülen  in  Wasser  mit  verdünnter  Schwefelsäure  behandelt. 
EQerbei  wird  die  Baumwolle  völlig  entfärbt,  während  die  Flachsfaser  in  der  gleichen 
Zeit  noch  deutlich  blau  gefärbt  erscheint  Durch  Auswaschen  mit  Wasser  imd  Ein- 
l^n  in  Ammoniaklösung  wird  die  Flachsfärbung  noch  wesentb'ch  verstärkt 

C,  Mai. 

E.  Davidis:  ÜberSchweißechtheit  und  die  Schwarz-Weiß-Mode. 
(Färber-Ztg.  1904,  6,  373.)  —  Da  nachTrumpy  und  Luch  tinger  (Arch.  Physiol. 
18,  494)  der  menschliche  Schweiß  stets  alkalisch  reagiert,  ist  die  Untersuchung  der 
Schweißechtheit  mit  Essigsäure,  insbesondere  für  Wollfarben,  unrichtig.   Am  geeignetsten 
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erwies  sich  eine  Losung  von  5  g  Marseiller  Seife  und  3  ccm  Ammoniak  in  1  1  Wasser, 
worin  die  Probe  bei  50^  etwa  10  Minuten  unter  häufigem  Ausdrücken  liegen  bleibt; 
ohne  gespült  zu  werden  wird  sie  dann  zwischen  Baumwollnessel  trocken  gebügelt.  Aus 
dem  Anbluten  des  Nessels  ist  dann  auf  den  Grad  der  Schweißechtheit  zu  schließen. 
Noch  schärfer  ist  die  Probe,  wenn  man  den  feuchten  Stoff  mit  einem  weißen  Baumwoll- 
lappen zusammen  fest  um  einen  Glasstab  wickelt  und  bei  50^  trocknet         C.  Mau 

J.  Merritt  Matthews:  Künstliche  Seide.  (Jouro.  Soc.  Chem.  Ind.  1904,  23,  176 
bis  177.) 

S.J.  de  Lange:  üntersnc  hangen  über  einige  physikalische  Eigenschaften 
von  50  Kleidungsstoffen,  mit  besonderer  Rücksicht  aaf  die  PermeabilitSt 
in  feuchtem  Zustande.    (Arch.  Hyg.  1904,  61,  221—244.)  C.  Mai. 


Literatur« 

Mez,  Dr.  Carl,  Professor  dor  Botanik  an  der  Univeraität  Halle:  Das  Mikroskop 
und  seine  Anwendung.  Handbuch  der  praktischen  Mikroskopie  und  Anleitung  zu  mikro- 
skopischen Untersuchungen.  Von  Dr.  Hermann  Hager.  Nach  dessen  Tode  yoUständig  um- 
gearbeitet und  neu  herausgegeben  in  Gemeinschaft  mit  Dr.  0.  Appel,  Regierungsrat  und 
Mitglied  der  biologischen  Abteilung  am  Kaiserl.  Gesundheitsamt  zu  Berlin,  Dr.  G.  Brandes, 
Privatdozent  der  Zoologie  a.  d.  Universität  und  Direktor  des  Zoologischen  Gartens  zu  Halle, 
und  Dr.  P.  Stolper,  Professor  der  gerichtlichen  Medizin  a.  d.  UniversitAt  und  Kreisarzt  zu 
GOttingen.  Neunte,  stark  vermehrte  Auflage  C^r.  8^  XII  und  392  Seiten  mit  401  in  den  Text 
gedruckten  Figuren.  Berlin  19Q4.  Verlag  von  Julius  Springer.  Preis  geb.  8  M.  —  Der  Um- 
stand, daß  die  neunte  Auflage  der  achten  sehr  bald  gefolgt  ist,  darf  wohl  lüs  ein  Zeichen  der 
Brauchbarkeit  dieses  Buches  angesehen  werden.  Es  zerfällt  in  zwei  Hauptteile,  von  denen 
der  erste  «Das  Mikroskop*  und  der  zweite  ,iMikroskopische  Objekte*  überschrieben 
ist.  In  dem  ersten,  92  Seiten  umfassenden  Teile  werden  Theorie,  mechanische  Einrichtungen, 
Ankauf  und  Prüfung,  Behandlung  und  Gebrauch  des  Mikroskops  behandelt.  Diesen  Teil  des 
Buches  möchten  wir  als  den  wertvollsten  bezeichnen ;  sein  Studium  ist  fQr  jeden,  der  sich  mit 
Mikroskopieren  zu  beschäftigen  hat,  vor  allem  aber  dem  Anfänger,  auf  das  Angelegentlichste 
zu  empfehlen;  beobachtet  man  doch  so  häufig  die  Erscheinung,  daß  selbst  solchen,  die  schon 
seit  Jahren  praktisch  mikroskopisch  tätig  sind,  gerade  die  in  diesem  ersten  Teile  des  Werkes 
behandelten  Gegenstände  z.  T.  mehr  oder  minder  fremd  sind.  —  Der  zweite  Teil  ,Mikro- 
skopische  Objekte*  behandelt  zunächst  allgemeine  Vorbemerkungen  über  die  Einteilung 
der  Objekte  (41  Seiten),  sodann  praktisch  wichtige,  auf  mikroskopischem  Wege  zu  untersuchende 
Objekte  (256  Seiten).  Von  diesem  letzten  Abschnitte  interessieren  unsere  Leser  vorwiegend  die 
, Objekte  aus  dem  Pflanzenreich* ,  zu  denen  eine  große  Zahl  der  Nahrungs-  und  Gennßmittel 
gehören.  Die  Behandlung  dieses  Abschnittes  mag  als  besonders  geeignet  für  die  Einführung 
der  Studierenden  in  die  Mikroskopie  der  Nahrungs-  und  Genußmittel  bezeichnet  werden  können, 
für  die  praktische  Tätigkeit  des  Nahrungsmittelchemikers  genügt  sie  wohl  kaum;  man  ver- 
mißt in  diesem  Abschnitte  manche  Abbildungen  charakteristischer  Gewebselemente.  Von  den 
Verunreinigungen  der  Cerealien  ist  z.  B.  nur  die  Kornrade  angeführt  worden.  Ebenso  ist  es 
wohl  nicht  allgemein  zutreffend,  wenn  das  Mehl  aus  Schobergetreide  als  durch  dumpfigen 
Geruch  und  Klumpenbildung  ausgezeichnet  und  seine  Stärkekörner  als  infolge  von  feuchter 
Wärme  mehr  oder  minder  verkleistert  bezeichnet  werden.  Femer  vermißt  man  z.  B.  Abbil- 
dungen der  Schalenelemente  des  Kakaos,  Fläcbenansichten  der  verschiedenen  Teile  des  Pfeffer- 
kornes etc.  Abgesehen  hiervon  wird  das  Werk  trotzdem  dem  Nahrungsmittelchemikor  in 
mancher  Hinsicht  sich  recht  wertvoll  erweisen,  sodaß  wir  es  im  ganzen  genommen  der  Be- 
achtung der  Fachgenossen  nur  empfehlen  können.  Zum  Schlüsse  möchten  wir  noch  darauf 
hinweisen,  daß  die  in  dem  wieder  mit  abgedrucktem  Vorworte  zur  achten  Auflage  aufgestellte 
Behauptung,  bei  der  Prüfung  der  Nahrungs-  und  Genußmittel  sei  in  erster  Linie  die  mikro- 
skopische Untersuchung  erforderlich,  in  dieser  Allgemeinheit  wohl  nicht  zutreffend  ist,  wenn- 
gleich wir  die  große  und  vielfach  aasschlaggebende  Bedeutung  der  mikroskopischen  Unter- 
suchung bei  zahlreichen  Nahrangs-  und  Genußmitteln  keineswegs  verkennen.    '     A.  Bömer. 

Wimmer,  Dr.  Ernst,  Regierangsassessor:  Die  imKönigreich  Sachsen  über  den 
Verkehr  mit  Nahrungsmitteln,  Genußmitteln  und  Gebrauchsgegenständen 
geltenden  reichs-  und  landes rechtlichen  Vorschriften.  Handausgabe  mit  aus- 
fOhrlichen  Erläuterungen  und  Sachregister.    Bd.  168  der  „Juristischen  Handbibliothek*.    Leipzig 
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1905.  Roßberg*sche  YerlagsbachhaDdlung  (Arthur  Roßberg.)  Preis  geb.  2,60  M.  —  Obwohl  an 
Bfiehern  Aber  NahmngsmittelgesetzgebuDg  wahrlich  kein  Mangel  ist,  ich  erinnere  nur  an  die 
vortrefflichen  Werke  von  Würzburg  und  v.  Buchka,  oder  an  die  zahllosen  kleineren  von 
Lebbin,  y.  d.  Pfordten  u.  a.,  so  kann  doch  der  vorliegenden  neuen  Erscheinung  aus  ver- 
schiedenen GrOnden  die  Daseinsberechtigung  nicht  aberkannt  werden.  Einerseits  sind  die 
bereits  vorhandenen  Kommentare  zumeist  von  Vertretern  der  Nahrungsmittelchemie  und  in 
erster  Linie  für  diese  geschrieben,  während  der  neue,  nach  seinem  Erscheinen  in  der  rühmlichst 
bekannten  , Juristischen  Handbibliothek"  von  Hallbauer  und  Scheicher  hauptsächlich  auf 
Verbreitung  in  weiteren  Kreisen  rechnen  dürfte.  Andererseits  ist  die  Anordnung  des  Stoffes 
insofern  eigenartig,  als  neben  den  Reichsgesetzen  stets  die  entsprechenden  sächsischen  landes- 
rechtlichen Bestimmungen  und  besonders  die  zahlreichen  Ministerialverordnungen  Aufnahme 
gefunden  haben.  Gerade  hierdurch  erscheint  das  Werk  natürlich  in  erster  Linie  für  die 
sächsischen  Nahrun gamittelchemiker  und  Juristen,  welche  das  Material  sonst  mühsam  in  den 
Gkeetz-  nnd  Verordnungsblättern  zusammensuchen  mußten,  von  Bedeutung.  Es  dürfte  aber 
auch  dem  außersächsischen  Leser  manches  Interessante  bieten,  weil  in  Sachsen  zuerst  der 
Versuch  gemacht  worden  ist,  unter  Heranziehung  bereits  bestehender  Privatlaboratorien  eine 
einheitliche  Nahrungsmittelkontrolle  fQr  das  ganze  Land  zu  schaffen,  und  weil  die  hierauf 
bezüglichen  Erlasse  mit  besonderer  Ausführlichkeit  besprochen  werden.  —  Das  Buch  enthält 
sämtliche  den  Verkehr  mit  Nahrungsmitteln  und  Gebrauchsgegenständen  regelnden  Relc^gesetze, 
nebet  den  zugehörigen  Kaiserlichen  Verordnungen;  von  Sächsischen  Gesetzen  dasjenige  die 
Einführung  einer  allgemeinen  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau  betreffend  (L  Juni  1898).  Aus 
der  Reihe  der  zahlreichen  Ministerialverordnungen  seien  folgende  namhaft  gemacht:  3.  Mai 
1901,  Grundsätze  für  die  Ausübung  der  Nahrungsmittelkontrolle ;  8.  Februar  1904  Berücksich- 
tigung von  Geschäftsgebräuchen;  9.  Juli  1902  Konservierung  und  künstliche  Färbung  von 
Brauselimonaden  etc.;  29.  August  1896  Grünung  der  Gemüsekonserven ;  22.  Oktober  1901  Ver- 
kehr mit  Mineralwässern ;  24.  Februar  1882  Ausführungsverordnung  zu  der  Kaiserlichen  Ver- 
ordnung über  Petroleum,  u.  s.  w.  —  Die  zu  den  einzelnen  Bestimmungen  gegebenen  erläuternden 
Bemerkungen  sind  im  großen  und  eanzen  als  sachgemäß  zu  bezeichnen,  wenngleich  bei  einigen 
Punkten  eine  größere  Berücksichtigung  der  neuesten  reichsgerichtlichen  Rechtsprechung 
wünschenswert  gewesen  wäre.  So  erscheint  es  bedenklich,  die  mit  der  Aufsichtsführung  be- 
trauten Chemiker  als  Polizeibeamte  zu  bezeichnen  (S.  7),  da  hiernach  die  bei  einigen  Verteidigern 
beliebte  Ablehnung  unbequemer  Sachverständiger  trotz  der  Entscheidung  des  Reichsgerichts 
von  neuem  versucht  werden  könnte.  Im  Gegensatz  zu  dem  auf  S.  25  citierten  Urteile  hat 
das  Reichsgericht  in  letzter  Zeit  meist  entschieden,  daß  Zusatz  von  Stärkesyrup  zu  Preißelbeeren 
eine  Verfälschung  darstellt.  Inwiefern  das  MargarinegOMetz ,  der  Vorbemerkung  auf  S.  48 
zufolge,  bezwecken  soll,  die  Margarine  konsumierenden  arbeitenden  Stände  vor  Schaden  zu 
bewahren,  ist  nicht  recht  verständlich,  da  doch  wohl  im  Gegenteil  ein  Schutz  der  Butterkon- 
snmenten  beabsichtigt  ist.  Zu  der  Angabe  auf  S.  51  Ziff.  2  ist  zu  bemerken,  daß  auch  würfel- 
förmige Margarinestückchen  mit  eingepreßter  Inschrift  in  der  vorgeschriebenen  Umhüllung  ab- 
gegeben werden  müssen.  —  Abgesenen  von  den  geringen  Ausstellungen,  welche  bei  einer 
Neuauflage  Berücksichtigung  finden  mögen,  kann  das  Buch  in  jeder  Hinsicht  empfohlen  werden. 
Trotz  der  prägnanten  Kürze,  welche  durch  den  geringen  Umfang  von  186  Seiten  geboten  er- 
schien, liest  es  sich  gut.  Die  Sprache  ist  leicht  verständlich,  und  es  wäre  daher  wünschens- 
wert, wenn  das  Werkchen  nicht  nur  bei  Chemikern  und  Juiisten,  sondern  auch  in  den  Kreisen 
der  Fabrikanten  und  Zwischenhändler  Eingang  fände,  umsomehr  als  der  geringe  Preis  die 
Anschaffung  jedermann  ermöglicht.  A,  Beyihien, 


CSesetse,  Gesetz- Entwürfe,  Yerordmungeii  u.  s.  w., 
Gerichts  -  Entscheldmigeii. 

Fleisch,  FleischT^aren  und  diätetische  Nährmittel. 

Deutsches  Heich«  Rechtsprecliunji^.  Urteil  des  Reichsgerichts,  III.  Strafsenat, 
vom  1.  Dezember  1902,  betreffend  Verwendung  von  Fleisch  kranker  Tiere  zur 
Herstellung  von  Fleisch  waren  (Veröff.  des  Kaiserl.  Ges.Amtes  1905,  29,  501). 

Auf  die  Revision  der  Angeklagten  W.  und  L.  hat  das  Reichsgericht,  Dritter  Strafsenat, 
am  1.  Dezember  1902  das  Urteil  des  Landgerichts  zu  Magdeburg  vom  6.  August  1902  aufge- 
hoben und  die  Sache  an  die  Vorinstanz  zurückverwiesen. 

Gründe:  .  .  .  Der  Vorderrichter  stellt  fest,  daB  die  Anfertigung  der  Würste  aus  dem 
gesundheitsschädlichen  Fleische  weder  ein  Feilhalten  noch  einen  Verkauf  desselben,  noch  auch 
nur  den  Versuch  des  einen  oder  des  anderen  in  sich  schließe.  Wohl  aber  sieht  er  den  Ver- 
such des  Inverkehrbringens  darin,  obgleich  er  sich  dieses  Tatbestandsmerkmal  des  §  12^  N.-M.-6. 
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nach  seiner  Bemerkong,  das  Fleisch  hätte  ohne  diese  Zubereitung  keine  Abnehmer  gefunden, 
anscheinend  doch  wesentlich  als  Verkauf  gedacht  und  sogar  ausdrücklich  festgestellt  hat,  die 
Angeklagten  hfttten  die  Wflrste  später  als  gute  Ware  ,an  den  Mann  bringen*  wollen.  Auf 
welche  Art  des  Inveikehrsetzens  sonst  der  für  den  genommenen  Versuch  erforderliche  Vorsatz 
gerichtet  gewesen  sein  soll,  ist  dem  Urteil  nicht  zu  entnehmen.  Als  den  Anfang  der  Aus- 
führung des  beabsichtigten  Vergehens  sieht  der  Vorderrichter  die  Herstellung  der  Würste  an, 
weil  diese  Handlung  eine  «Zngänglichmachung  des  an  sich  verdorbenen  Fleisches  zum  Genüsse' 
enthalte.  Mit  welchem  Rechte  er  sich  dabei  auf  das  Urteil  des  Reichsgerichts  vom  23.  Sep- 
tember 1887  (Entsch.  des  Reichsger.  in  Strafsachen  Bd.  16  S.  191)  bezieht,  ist  uoerfindlidi, 
da  dort  gerade  ausgeführt  ist,  dao  ein  jedes  solches  .Zugfinglichmachen  zum  Genüsse*  ein  In- 
Terkehrbringen  sei,  durch  welches  der  im  übrigen  vorhandene  Tatbestand  des  §  12*  N.-M.-G. 
vollendet  wird,  sodaß  schon  deshalb  von  einem  Versuche  nicht  mehr  die  Rede  sein  kann. 
Diese  Bedenken  nötigen  zur  Aufhebung  des  Urteils,  und  zwar  trotz  der  Beschränkung  der 
Revision  auf  das  Vergehen  gegen  §  12  N.-M.-G.  in  seinem  ganzen  Umfange,  da  dieses 
mit  der  festgestellten  Übertretung  nach  der  Auffassung  des  Vorderrichters  eine  einzige  Hand- 
lung darstellen  soll.  .  .  . 

Bei  der  erneuten  Verhandlung  wird  unter  Beachtung  der  Ausführungen  in  dem  Urteil 
des  Reichsgerichts  vom  8.  April  1883  (Entsch.  des  Reichsger.  in  Strafsachen  Bd.  8  S.  150  ff.) 
hinsichtlich  der  Anwendung  des  §  264  St.-P.-0.  die  Frage  uicht  unerOrtert  bleiben  können,  ob 
nicht  schon  die  Herstellung  der  Würste,  wenn  sie  als  Nahrungsmittel,  sei  es  für  einen  Kunden- 
kreis, sei  es  auch  nur  für  die  Mitglieder  des  Hausstandes  der  Angeklagten  bestimmt  waren, 
bereits  den  ersten  der  in  §  12^  N.-M.-G.  aufgestellten  Tatbestände  erfüllt. 

Die  gleiche  Entscheidung  traf  das  Reichsgericht  am  25.  Juni  19u3  auf  das  Urteil  des 
Landgerichts  Magdeburg  vom  14.  Januar  1903. 

Gründe:  Der  Revision  der  beiden  Angeklagten  war  der  Erfolg  nicht  zu  versagen.  .  .  . 
Die  Ausführungen  des  Vorderrichters,  daß  die  Angeklagten  die  schlechte  Beschaffenheit  des 
Fleisches  und  seine  Gesundheitsschädlichkeit  so  gut  wie  der  Tierarzt  erkennen  mussten ,  dafi 
sie  im  günstigsten  Falle  annehmen  konnten,  das  Fleisch  werde  in  gekochtem  Zustande  als 
für  die  Freibank  geeignet  bezeichnet,  daß  sie  dessen  Freigabe  zum  Genuß  im  rohen  Zustande 
für  ausgeschlossen  halten  mußten,  daß  ihre  Erfahrung  sie  auf  die  Gesundheitsschädlichkeit 
des  Fleisches  hinweisen  musste,  reichen  nur  aus,  ein  fahrlässiges  Verhalten  der  Angeklagten 
zu  begründen,  genügen  aber  nicht  zur  Begründung  der  Annahme,  daß  die  Angeklagten  die 
Gesundheitsschädlichkeit  des  Fleisches  tatsächlich  erkannt  hatten  oder  doch  mit  der  Möglich« 
keit  der  Gesundheitsschädlichkeit  dos  Fleisches  gerechnet,  die  Herstellung  der  Würste  aber 
auch  für  diesen  Fall  gewollt  hatten. 

In  der  erneuten  Verhandlung  am  7.  Oktober  1903  stellte  das  Landgericht  zu  Magdeburg 
folgenden  Sachverhalt  fest: 

Im  März  1902  kauften  W.  und  L.  von  dem  Viehhändler  E.  eine  etwa  3jährige,  sogen, 
altmärkische  und  wegen  der  Abmagerung  dem  K.  krankheitsverdächtige  Kuh  rar  70  M.  Bei 
der  Schlachtung  in  dem  etwa  6  km  von  M.  entfernten  D.  stellten  sie  fest,  daß  die  Lungen 
der  Kuh  mit  zahlreichen  Tuberkeln  durchsetzt  waren,  und  beschlossen,  das  Fleisch  zu  Würsten 
für  eigenen  Bedarf  zu  verarbeiten.  Am  7.  März  wurden  dann  im  W.'schen  Arbeitsraume  in 
M.  Fleischteile  der  Kuh  und  aus  solchen  gefertigte  Würste  beschlagnahmt.  Kreistierarzt  G. 
hat  das  Fleisch  untersucht.  Es  wurde  als  zähe,  klebrig,  weich  und  sulzig  befunden,  die  Bauch- 
drüsen, die  Lymphdrüsen  der  Zunge  und  die  Mandeln  zeigten  große  Tuberkelknoten,  das  Zwerch- 
fell war  mit  tuberkulösen  Auflagerungen  bedeckt.  Die  Leber  war  mit  tuberkulösem  Belag 
versehen  und  von  käsig-kalkigen  Tuberkel  knoten  durchsetzt.  Am  5.  Mai  untersuchte  auch 
Gerichtsarzt  Dr.  Ee.  das  Fleisch  und  fand  es  zähe,  sulzig,  schlaff,  wäßrig  und  von  Tuberkeln 
durchsetzt. 

Auf  Grund  des  Gutachtens  des  Dr.  Ee.  nahm  —  ganz  abgesehen  von  der  möglichen 
Übertragbarkeit  der  Rindertuberkulose  auf  den  menschlichen  EOrper  —  das  Gericht  an,  daß 
sich  bei  der  infolge  Abzehrung  abgemagerten  Euh  durch  die  Auswurfstoffe  der  Tuberkelkeime 
ein  Gift  gebildet,  daß  sich  dieses  Gift  den  Säften  und  allen  Geweben  des  erkrankten  Tier- 
kOrpers  mitgeteilt  hat.  und  daß  der  Genuß  solchen  Fleisches  bei  Menschen  gesundheitsschäd- 
liche Wirkungen  hervorzubringen  vermag.  Durch  beide  Sachverständige  ist  auch  als  erwiesen 
angesehen,  daß  das  in  dem  Tierkörper  vorhandene  Tuberkelgift  durch  den  bei  der  Wnrstznbe- 
reitung  eingetretenen  Gärungsprozeß  nicht  zerstört  wird,  somit  auch  die  von  den  Angeklagten 
hergestellten  Würste  zur  Gesundheitsbeschädigung  geeignet  waren. 

Wie  G.  des  weiteren  begutachtete,  und  das  Gericht  hat  sich  auch  diesen  Ausführungen 
angeschlossen,  war  nicht  nur  aus  den  vorgefundenen  zahllosen  Tuberkeln,  sondern  ganz  be- 
sonders auch  aus  der  Abmagerung  der  Euh  ohne  weiteres  auf  Verdorbenheit  des  Fleisches  zu 
schließen,  und  es  muß  jeder  Schlachter  bei  einem  solchen  Befunde  ganz  zweifellos  erkennen, 
daß  die  Abmagerung  durch  Tuberkulose  hervorgerufen  und  daß  derartig  durchseuchtes  Fleisch 
in  dem  Schlachthause,  weil  es  gänzlich  verdorben  ist,  nicht  etwa  im  gekochten  Zustande  ftlr 
die  Freibank  geeignet  bezeichnet,   sondern  als  ungenießbar  vernichtet  wird.    Auch   die  Ange- 
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klagten  haben  in  Kenntnis  der  gesundheitsschädlichen  Beschaffenheit  aus  dem  Fleische  Wurst 
hergestellt  und  sich  hierdurch  gegen  §  12*  N.-M.-6.  vergangen.  Für  ihr  Schuldbewußtsein 
spricht,  daß  W.  dreimal  falsche  Angaben  hinsichtlich  der  Herkunft  der  Kuh  gemacht  und  sich 
der  polizeilichen  Yemehmnng  drei  Tage  lang  entzogen  hat ,  und  daß  L. ,  wie  H.  bekundete, 
jede  Beteiligung  an  der  Sache  von  vornherein  abgeleugnet  hat.  Sie  haben  femer  durch  die- 
selbe Handlung  an  einer  innerhalb  60  km  von  der  Stadtgrenze  belegenen  Schlachtstätte  ge- 
schlachtetes Fleisch  nach  M.  eingebracht  und  dadurch  gegen  §  9  des  in  Gemäßheit  der  Schlacht- 
haasgesetze vom  18.  März  1868  und  9.  März  1881  erlassenen  Gemeindebeschlusses  der  Stadt 
M.  vom  26.  Februar  1891  verstoßen.  W.  und  L.  wurden  dieserhalb,  wegen  gleicher  Über- 
tretungen vorbestraft,  zu  ie  6  Wochen  Gefängnis  verurteilt 

Die  von  den  Angeklagten  gegen  dieses  Urteil  eingelegte  Revision  hat  das  Reichsgericht, 
Dritter  Strafsenat,  am  18.  Februar  1904  verworfen. 

Die  Feststellung  des  Vorderrichters,  daß  die  Angeklagten  die  Gesundheitsschädlichkeit 
des  zur  Herstellung  der  Würste  verwendeten  Fleisches  und  damit  auch  die  Gesundheitsschäd- 
lichkeit der  aus  dem  Fleische  hergestellten  Würste  gekannt  haben,  genügt  zur  Erfüllung  des 
subjektiven  Tatbestandes.  Eine  besondere  Feststellung,  daß  den  AngekHigten  auch  bekannt 
war,  daß  das  im  Fleische  vorhandene  Tuberkelgift  durch  den  Gärungsprozess  nicht  zerstört 
werde,  war  um  so  weniger  erforderlich,  da  die  Angeklagten  einen  dahingehenden  Einwand 
nicht  erhoben  hatten.  Da  das  Urteil  auch  im  übrigen  einen  Rechtsirrtum  nicht  erkennen  läßt, 
war  die  Revision,  wie  geschehen,  zu  verwerfen.  K.  v.  Biiehka. 

Deutsches  Reich«  Rechtsprechung  betreffend  dieSchlachtvieh-undFleisch- 
beschau.  Urteil  des  Reichsgerichts,  IT.  Strafsenat  vom  7.  Oktober  1904,  gegen  W.  und  Gen.  — 
Rep.  3683;  04  (I.  Strafkammer  bei  dem  Amtsgericht  Sorau).  (Entsch.  des  Reichsger.  in  Straf- 
sachen 87,  269.) 

Ist  nach  §  26  Nr.  1  und  §  27  Nr.  1  des  Gesetzes  betr.  die  Schiachtvieh-  und  Fleisch- 
beschau, vom  3.  Juni  1900  (R.-G.B).  S.  547),  auch  die  gewerbsmässige  Zubereitung  des  in  §  21 
Abs.  1  des  Gesetzes  erwähnten  Fleisches  mit  Strafe  bedroht? 

Aus  den  Gründen:  .  .  .  Die  Tätigkeit  des  Angeklagten  W.  erstreckte  sich  dem  erst- 
richterlichen Urteile  zufolge  zwar  nicht,  wie  diejenige  der  übrigen  Angeklagten,  auch  auf  das 
Feilhalten  des  gewerbsmäßig  zubereiteten  Fleisches,  sondern  beschränkte  sich  auf  die  Anwendung 
eines  Stoffes,  welcher  dem  gewerbsmäßig  zubereiteten  Fleische  eine  gesundheitsschädliche  Be- 
schaffenheit zu  verleihen  vermochte.  Die  in  der  Literatur^)  vertretene  Ansicht,  eine  solche 
Anwendung  sei  deshalb  nicht  strafbar,  weil  die  Zubereitung  nach  dem  Reichsgesetzo ,  be- 
treffend die  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau,  vom  3.  Juni  1900,  nur  als  eine  Vorbereitung s- 
Handlung  zu  erachten  sei,  kann  nicht  für  richtig  befunden  werden.  Sie  hat  weder  in  der 
Entstehun^geschichte ,  noch  auch  im  Wortlaute  und  Geiste  des  Gesetzes  eine  Stütze.  Im 
Gegenteile  ist  durch  die  Wortfassung  der  §§  27  Nr.  1  und  26  Nr.  1,  welche  die  Zuwiderhandlung 
gegen  die  Vorschriften  des  §  21  Abs.  1  unter  Strafe  stellen,  unzweideutig  erkennbar  gemacht, 
daß  die  Strafandrohung  sich  nicht  bloß  auf  das  Verbot  im  zweiten  Satze  dieses  Absatzes,  das 
sich  mit  dem  Einführen,  Feilhalten,  Verkaufen  etc.  von  Fleisch  befaßt,  sondern  auch  auf  das 
die  gewerbsmäßige  Zubereitung  von  Fleisch  betreffende  Verbot  im  ersten  Satze  desselben  Ab- 
satzes beziehen  sollte.  Das  Gesetz  geht  davon  aus,  daß  deijenige,  welcher  Fleisch  in  der  in 
§  21  Abs.  1  angegebenen  Weise  gewerbsmäßig  herstellt  und  dasselbe  dann  feilhält,  verkauft 
oder  sonst  in  Verkehr  bringt,  gegen  diese  Gesetzesvorschrift  in  zweifacher  Richtung  sich  ver- 
fehlt, sowie  daß  der.  welcher  auf  die  gewerbsmäßige  Zubereitung  sich  beschränkt,  ebenso  zu 
verurteilen  ist,  wie  derjenige,  welcher  feilhält,  verkauft  etc.  Die  Absicht  des  Gesetzgebers, 
der  Gesundheitsgefährdung  zu  begegnen,  erfordert  es,  neben  dem  Feilhalten,  dem  Verkaufe  etc. 
auch  die  Zubereitung  selbständig  unter  Strafe  zu  stellen,  wie  dies  z.  B.  in  §  10  Nr.  1  und 
§  12  Nr.  1  des  Gesetzes  vom  14.  Mai  1879,  betreffend  den  Verkehr  mit  Nahrungsmitteln,  Ge- 
nußmitteln etc.,  geschehen  ist.  Als  Versuch  des  Feilhaltens  etc.  konnte  die  Zubereitung  straf- 
rechtlich nicht  verfolgt  werden,  da  das  Gesetz  vom  3.  Juni  1900  den  Vei-such  nicht  für  straf- 
bar erklärt  hat.  ...  K,  v.  Buchka, 


Zacker,  Zackerwaren  und  künstliche  Süßstoffe. 

Deatsches  Reich«     Rechtsprechan^r  betreffend  Abgabe  von  Süßstoff. 

Zu  dem  in  dieser  Zeitschrift  1904,  8,  525  abgedruckten  Urteil  des  Reichsgerichts,  III.  Straf- 
senat, vom  11.  Juli  1904  (g.  W.  Reg.  1314/04  [abgedruckt  in  den  Entscheidungen  des  Reichs- 
gerichts in  Strafsachen,  Bd.  37,  242])  ist  noch  nachzutragen,  daß  der  Ober-Reichsanwalt 
Verwerfung  der  Revision  mit  folgender  Begründung  beantragt  hatte  (a   a.  0.  246): 

Der  Annahme  der  Ortlichen  Staatsanwaltschaft,  daß  in  §  10  Abs.  3  der  vom  Bundesrat 
zum  Sflßstoffgesetz  erlassenen  Ausführungsbestimmungen  die  Vorschrift  enthalten  sei,  es  sollen 


1)  Stenglein,  Strafrechtliche  Nebengesetze  3.  Aufl.  S.  390. 
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an  eine  Person  auf  einmal  nicht  mehr  als  25  Stflck  SOßstofftAfelchen  abgegeben  werden,  stebt 
die  Satzbildung  entgegen.  Ihr  w&re  nur  dann  beizutreten,  wenn  die  Worte  »von  nicht  mehr 
als  25  Stück  mit  zusammen  nicht  aber  0,4  Gramm  Gehalt"^  von  dem  an  der  Spitze  des  Satzes 
stehenden  Worte  «Sfißstofft&f eichen*  abhftngen  wflrden.  Eine  derartige  Satzkonstniktion  ist 
aber  unmöglich.  Abgesehen  davon,  daß  es  schon  unrichtig  ist,  zu  sagen:  «Sfißstofftäfelchen 
von  nicht  mehr  als  25  Stttck  dürfen  . . .  abgegeben  werden*,  wenn  man  zum  Ausdruck  bringen 
will,  daß  mehr  als  25  Stück  nicht  abgegeben  werden  dQrfen,  so  ist  entscheidend,  daß  bei  dem 
von  der  Revision  geltend  gemachten  Worte  «Süßstofitäf eichen*  zwei  gleichwertige  Satzteile, 
nämlich  „von  höchstens  llOfacher  Süßkraft'  und  ,von  nicht  mehr  aLs  25  Stück*  abhängeo 
würden,  ohne  durch  .und*  verbunden  zu  seiu,  was  den  Gesetzen  der  deutschen  Sprache  ent- 
schieden widerspricht.  Dazu  tritt,  daß  die  Vorschrift«  die  Süßstofftftfelchen  dürfen  lediglich 
in  Fabrikpackung  abgegeben  werden,  völlig  unverständlich  wäre,  weun  es  nur  auf  die  Zahl 
der  Täfelchen,  die  auf  einmal  verkauft  werden  dürfen,  ankäme.    Überdies  ist  es  beim  Mangel 

1'eder  weiteren  einschränkenden  Bestimmung  in  dem  erwähnten  Abs.  3  eine  durchaus  willkfir- 
iche  Annahme,  daß  die  Beschränkung  auf  25  Stück  SüßstofPtäfelchen  sich  auf  die  Abgabe  an 
eine  Person  bei  einer  Gelegenheit,  hauptsächlich  aber  an  einem  Tage  beziehen  soll. 

Man  kann  deshalb  die  Worte  «von  nicht  mehr  als  25  Stück*  nur  zu  Fabrikpackoog 
ziehen;  dadurch  aber  kommt  zum  Ausdruck,  daß  der  Verkehr  mit  SüßstofiFtäfelchen  unter  den 
daselbst  angegebenen  Bedingungen  freigegeben  ist. 

Belanglos  ist  dabei  das  von  der  Revision  hervoi^ehobene  Bedenken,  daß  dann  der  Apo- 
theker ohne  ärztliche  Anweisung  auf  einmal  mehr  Süßstoff  abgeben  dürfe,  als  gegen  eine  so]<me. 

Der  §  10  a.  a.  0.  stellt  gemäß  §  5  des  Gesetzes  die  Bedingungen  fest,  unter  denen 
Apotheker  Süßstoff  abgeben  dürfen,  und  bestimmt,  daß  diese  Süßstoff  verkaufen  können, 

1.  gegen  Vorlegung  des  Bezugsscheines  und  Bestellzettels  ohne  jede  Einschränkung 
nach  Süßkraft,  Menge  des  Süßstoffes  und  Art  der  Verpackung, 

2.  gegen  schriftliche  ärztliche  Anweisung  gleichfalls  ohne  Beschränkung  nach  Süßkraft 
und  Art  der  Verpackung,  aber  im  HOchstbetrage  von  50  Gramm. 

Wenn  es  nun  im  unmittelbaren  Anschluß  daran  heißt:  , Süßstofftäfelchen  .  .  .  dürfen 
(unter  gewissen  Bedingungen)  .  .  .  auch  ohne  ärztliche  Anweisung  abgegeben  werden*,  so  ist 
der  dieser  Vorschrift  zugrunde  liegende  Gedanke  offenbar  der,  daß,  wenn  der  Süßstoff  in 
einer  bestimmten  Form  hergestellt  ist,  er  nur  eine  relativ  geringe  Süßkraft  besitzt  und  in 
einer  besonders  vorgeschriebenen  sehr  voluminösen  Verpackung  vertrieben  wird,  einerseits 
diese  den  Verkehr  erheblich  einschränkenden  Bestimmungen  einen  Mißbrauch  bei  dem  Vertriebe 
des  Süßstoffes  ausschließen,  andererseits  durch  Freigabe  des  Süßstoffverkehrs  in  dieser 
Form  den  Bedürfnissen  des  Publikums  Rechnung  getragen  wird,  dem  unmöglich  zugemutet 
werden  kann,  entweder  fast  täglich  zum  Apotheker  zu  gehen,  oder  sich,  wenn  es  sich  um  die 
Anschaffung  eines  Vorrates  für  mehrere  Tage  handelt,  stets  von  neuem  ein  ärztliches  Attest 
ausstellen  zu  lassen,  da  das  einmal  benutzte  vom  Apotheker  zurückbehalten  werden  muß 
(letzter  Absatz  des  angezogenen  §  10).  K,  v.  Btichka, 

Prenfien.  Erlaß  des  Ministers  der  greistl.  u.  s.  w.  Angelegenheiten,  betr. 
Auslegung  von  Vorschriften  des  Süßstoffgesetzes.  Vom  23.  November  1904. 
(Min.-Bl.  f.  Mediz.-  etc.  Angel.  1905  S.  12;  Veröff.  des  Kaiserl.  Ges.- Amtes  1905,  29,  21). 

Unter  Hinweis  auf  ein  mit  dem  Erlasse  abgedrucktes  Erkenntnis  des  Reichsgerichts  vom 
11.  Juli  1904*)  werden  die  Regierungspräsidenten  und  der  Polizeipräsident  in  Berlin  ersudit, 
die  Apotheker  durch  Vermittlung  der  Kreisärzte  in  geeigneter  Weise  von  der  in  dem  Reichs- 

ferichtserkenntnis  zum  Ausdruck  gebrachten  Auslegung  der  in  §  10  Abs.  3  der  Ausfflhmngs- 
estimmungen  zum  Sfißstoffgesetze  vom  7.  Juli  1902 ')  enthaltenen  Gesetzesvorschrift  in  Kennt- 
nis zu  setzen  und  zur  sinngemäßen  Nachachtung  derselben  anzuweisen.  Das  Reichsgerichts- 
erkenntnis gibt  folgende  Auslegung  des  genannten  Gesetzesparagraphen: 

Der  Absatz  3  des  §  10  der  Ausführnngsbestimmungen  kann  deshalb  nur  dahin  verstanden 
werden,  daß  in  jedem  Einzelfalle  an  eine  Person  nur  ein  (Tlasröhrchen  von  nicht  mehr  als 
25  Stück  Süßstofftäf eichen  von  höchstens  llO-facher  Saßkraft  mit  zusammen  nicht  über  0,4  g 
Gehalt  an  reinem  Süßstoffe  ohne  ärztliche  Anweisung  abgegeben  werden  darf.     K.  v.  Buehka. 

Bnfiland«  Beschr an kung  der  Erzeugung,  Ein fu hr  u.  s.  w.  von  künstlichen 
Süßstoffen.  Vom  26.  Februar  1901.  Nebst  Ergänzungen  vom  5. '18.  Juni  1904.  (No.  8S 
d.  Russischen  Gesetzsammlung;  Deutsch.  flandel8.-Aich.  1904,  835;  Veröff.  des  Kaiserl.  Ges.- 
Amtes  1905,  29,  76.) 

Der  Finanzminister  hat  unterm  26.  Februar  1901  Regeln  über  die  Beaufsichtigung  der 
Erzeugung,  Einfuhr  u.  s.  w.  von  künstlichen  Süßstoffen  bestätigt,  die  folgende  Bestimmungen 
enthalten:   1.  Die  Erzeugung  und  der  Verkauf  von  künstlichen  Süßstoffen  ist  nur  unter  Be- 


1)  Vergl.  diese  Zeitschrift  1904,  8,  525. 

2)  Vergl.  diese  Zeitschrift  1903,  6,  523. 
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obachtnng  der  in  den  Artikeln  2  bis  6  der  Abteilung  I  des  yom  Kaiser  bestätigten  Reichsrats- 
gutachtens vom  5.  Juni  1900  enthaltenen  Vorschriften  sowie  der  nachstehenden  Regeln  zulftssig. 
—  2.  Als  kfinstliche  Sflßstoffe  haben  die  unter  den  folgenden  Benennungen  bekannten  chemischen 
Erzeugnisse  zu  gelten:  Saccharin,  Saccharosin,  Zuckerin,  Krystallose  u.  a.  m.,  die  zur  Ver- 
sfifiung  von  (ienußmitteln  und  Getränken  dienen  können,  aber  keine  Nährkraft  haben.  — 
3.  bis  6.  u.  s.  w.  —  7.  AuBer  den  Apotheken  dtirfen  kfinstliche  Süßstoffe  nur  Drogennieder- 
lagen verkaufen,  die  als  Engroslager  gelten  und  Ton  den  Ministerien  des  Innern  und  der 
Finanzen  die  vorschriftsmäßige  Erlaubnis  fflr  den  Vertrieb  von  künstlichen  Süßstoffen  erhalten 
haben.  —  8.  Zur  Eintragung  der  verkauften  künstlichen  Süßstoffe  müssen  sowohl  Apotheken 
als  auch  Apothekerwarenniederlagen  Schnurbücher  führen,  in  die  sowohl  die  Ein-  als  auch  die 
Ausgänge  an  künstlichen  Süßstoffen  einzutragen  sind.  —  9.  u.  s.  w.  —  10.  Die  Verpackungen 
der  künstlichen  Süßstoffe  müssen  mit  dem  Kamen  des  Ortes  und  der  Fabrik,  wo  diese  Stoffe 
hergestellt  sind,  und  mit  einer  Angabe  des  Reingewichts  des  darin  enthaltenen  Präparates 
versehen  sein.  —  11.  Apotheken,  Apotheken warenniederlagen  und  Laboratorien,  die  künstliche 
Süßstoffe  aus  dem  Auslande  zu  beziehen  wünschen,  beantragen  die  erforderliche  Erlaubnis  bei 
der  Sektion  für  Gewerbe  des  Finanzministeriums.  Die  Gesuche  müssen  enthalten :  a)  die  Menge 
des  Präparates  nach  dem  Reingewicht ;  b)  Namen  und  Ort  der  betreffenden  ausländischen  Firma ; 
c)  Benennung  des  Zollamts,  in  dem  die  Ware  besichtigt  werden  soll.  —  12.  Die  Ablassung 
künstlicher  Süßstoffe  aus  den  Zollämtern  geschieht  auf  Grund  von  zollamtlichen  Bescheini- 
gungen, -worin  anzugeben  sind:  a)  Vor-  und  Zunahme  sowie  die  Wohnung  des  Empfängers; 
b)  Art.  Menge  und  Lagerort  des  Süßstoffes;  c)  Art  der  Verpackung,  in  der  der  Süßstoff  ange- 
langt ist;  d)  Hinweis  auf  die  ministerielle  Erlaubnis,  wonacn  der  betreffende  Süßstoff  aus  dem 
Auslände  bezogen  werden  kann.  Ein  Exemplar  der  zollamtlichen  Bescheinigung  wird  dem 
Empfänger  der  Süßstoffe  behändigt,  das  andere  wird  vom  Zollamt  an  die  Medizinalobrigkeit 
des  WohDortes  des  Adressaten  abgesandt.  —  13.  u.  s.  w.  —  In  No.  88  der  Russischen  Gesetz- 
sammlung vom  5./18.  Juni  1904  sind  folgende  Ergänzungen  zu  den  vorstehenden 
Regeln  vom  26.  Februar  1901  veröffentlicht  worden:  1.  Den  Inhabern  von  Apotheken  ist 
gestattet,  künstliche  Süßstoffe  in  einer  Menge  bis  zu  höchstens  100  g  zu  erwerben,  wobei  sie 
dem  betreffenden  Drogenlaeer  oder  der  Fabrik  die  ihnen  zu  diesem  Zwecke  von  der  örtlichen 
Medizinalbehörde  ausgestellte  Bescheinigung  vorzuweisen  haben.  Sollen  die  betreffenden  Süß> 
Stoffe  aus  dem  Auslande  bezogen  werden,  so  ist  die  genannte  Bescheinigung  der  Bittschrift 
beizufügen,  die  gemäß  Punkt  11  der  Regeln  vom  26.  Februar  1901  der  Industrieabteilung  des 
Finanzministeriums  einzureichen  ist.  —  2.  Nachdem  die  erwähnte  Menge  von  künstlichen 
Süßstoffen  verbraucht  ist  und  behufs  Eontrolle  ihres  gesetzlichen  Absatzes  der  örtlichen 
Medizinalbehörde  die  entsprechenden  ärztlichen  Verordnungen  vorgelegt  worden  sind,  können 
die  Inhaber  von  Apotheken  um  Ausstellung  einer  neuen  Bescheinigung  der  Medizinalbehörde 
zum  Zweck  der  Erwerbung  einer  gleichen  Menge  von  künstlichen  Süßstoffen  nachsuchen.  — 
8.  Falls  die  chemische  Analyse  der  von  den  Beamten  der  Sanitätsaufsicht  zum  Zweck  der 
Einleitung  eines  Strafverfahrens  gegen  die  Schuldigen  entnommenen  Proben  von  Fruchtge- 
tränken, die  ihrer  Zusammensetzung  nach  verdächtig  erscheinen,  auf  Schwierigkeiten  stößt, 
können  die  Proben  zum  Zweck  der  Analyse  den  chemischen  Laboratorien  der  Gouvernements- 
Akziseverwaltungen  übergeben  werden.  K.  v.  Buchka, 

Wein. 

Deutsches  Reich*  Rechtsprechung  betreffend  Wein.  Urteil  des  Reichsgerichts, 
I.  Strafsenat,  vom  28.  Juni  1904,  gegen  Seh.  —  Rep.  6428/03  (I.  Landgericht  Metz).  (Entscheidungen 
des  Reichsgerichts  in  Strafsachen,  87,  221.) 

Ist  es  zulässig,  gewerbsmäßig  Wein  in  der  Weise  herzustellen,  daß  voller  Rotwein- 
Iraubenmaische  wässerige  Zuckerlösung  aufgegossen  wird  und  dieser  Mischung  sodann  sogen. 
Clairettraubentrester  zugesetzt  werden?  Gesetz  vom  24.  Mai  1901  betr.  den  Verkehr  mit 
Wein,  weinhaltigen  und  weinähnlichen  Getränken  (R  G.Bl.  S.  175)  §  3  No.  1  und  6. 

Gründe:  Die  Strafkammer  hat  angenommen,  daß  der  Angeklagte  voller  Rotwein- 
traubenmaische wässerige  Zuckerlösnng  und  dieser  Mischung  sodann  Clairettraubentrester  zu- 
gesetzt, damit  jedoch  nicht  gegen  die  Vorschriften  des  Weingesetzes  vom  24.  Mai  1901  ver- 
stoßen habe.  Da  die  chemische  Analyse  des  so  vom  Angeklagten  gewonnenen  Produktes  nicht 
einen  nach  §  2  No.  4  des  Gesetzes  zu  beanstandenden  Mindergehalt  an  Extrakt-  und  Mineral- 
stoffen, dagegen  einen  auf  die  Clairettraubentrester  zurückzuführenden  sehr  hohen  Gerbstoff- 
gehalt ergeben  habe,  eine  erhebliche  Mengevermehiung  durch  das  bezeichnete  Verfahren  nicht 
stattgefunden  habe,  so  sei  dasselbe  als  eine  Art  der  Weinherstellung  zu  betrachten,  die  durch 
1$  2  und  3  des  Weingesetzes  weder  direkt  erlaubt,  noch  verboten  sei,  und  welche  die  einzige 
Möglichkeit  biete,  den  in  den  nur  teilweise  entmosteten  Clairettrauben  verbliebenen  Most- 
gehalt zu  verwerten.  Als  ein  Aufguß  von  Zuckerwasser  auf  ganz  oder  teilweise  ent- 
mostete Trauben  sei  es  nicht  anzusehen.  Wäre  hierbei,  wie  in  den  Ausführungen  der  örtlichen 
Staateanwaltschaft  zur  Rechtfertigung  der  Revision  gegen  das  freisprechende  Erkenntnis  der 
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Strafkammer  unterstellt  ist,  entscheidendes  Gewicht  darauf  gelegt  worden,  ob  das  Wasser 
den  Trestem,  oder  diese  dem  Wasser  zugesetzt  worden  seien,  so  würde  damit  der  Begriff  dea 
,. Aufgusses*  rechtlich  verkannt  sein.  Deon  das  Gesetz  versteht  darunter  nicht  die  Handlung 
des  Aufgießens,  sondern  das  Produkt  der  Vermischung  von  Zuckerwasser  oder  Wasser  mit 
den  Trestern.  Vergl.  auch  die  Kaiserliche  Verordnung  vom  22.  Oktober  1901,  Verzeichnis  A. 
No.  1  («Abkochungen  und  Aufgüsse,  decocta  et  infusa*),  R.G.B1.  S.  380. 

Nachdem  in  §  3  No.  1  des  Gesetzes  ein  AufgaB  von  Zuckerwasser  ausdrücklich  nur  auf 
volle  Rotweintraubenraaische  zugelassen,  ein  solcher  auf  eine  mit  teilweise  entmoeteten 
Clairettraubentrestem  vermischte  Rotwein  maische  —  da  sie  eine  volle  Maische  nicht  mehr 
darstellt  —  also  nicht  eestattet  ist,  so  mQssen  sich  allerdings  Bedenken  gegen  die  Annahme 
erheben,  es  kOnne  §  3  No.  1  des  Gesetzes  überhaupt  nicht  Platz  greifen,  wenn  die  Reihenfolge 
lediglich  geftndert  worden  ist,  in  welcher  volle  Rotweinmaische,  teilweise  entmostete  Trauba 
und  Zuckerwasser  miteinander  in  Verbindung  gebracht  werden. 

Allein,  ob  von  solcher  Auffassung  aus  die  Strafkammer  die  Anwendbarkeit  des  §  3  No.  1 
verneint  hat,  braucht  zunächst  nicht  untersucht  zu  werden,  weil  auch  aus  einem  anderen 
Grunde  die  Freisprechung  nicht  genügend  gerechtfertigt  ist.  Wenn  nftmlich  auch  aus  dem 
im  Urteil  wiedergegebenen  Sachverhalte  sich  nicht  ergibt,  daß  der  Zusatz  der  Zuckerlösong 
zu  der  Kotweintraubenmaische  unzulässig  war,  weil  nicht  festgestellt  ist,  dai  der  so  gezuckerte 
Wein  in  seinem  Gehalt  an  Extraktstoffen  und  Mineralbestandteilen  dem  Durchschnitt  deron- 
gezuckerten  Weine  des  betreffenden  Weingebietes  nicht  entsprach,  die  chemische  Untersuchung 
vielmehr  nur  das  Produkt  jener  Mischung  nach  ihrer  Verbindung  mit  den  Clairettraubentrestein 
zum  Gegenstand  hatte,  so  folgt  doch  daraus  noch  nicht,  daß  das  Verfahren  des  Angeklagten 
ein  erlaubtes  war.  Die  beim  Eindampfen  von  Wein  zurückbleibende  Masse,  der  Extrakt,  be- 
steht i vergl.  Eulisch,  Anleitung  zur  sachgemäßen  Weinverbesserung.  Anhang  S.  132)  unter 
anderem  aus  Weinsäure,  Weinstein,  Mineralbestandteüen,  Farbstoff,  Gerbsäure,  Glycerin  (siehe 
auch  Borgmann.  Anleitung  zur  chemischen  Analyse  des  Weines,  S.  105),  Stoffe,  welche  zum 
Teil  auch  aus  den  Trestern  durch  deren  Vergärung  gelöst  werden  (siehe  Borgmann  S.  191). 
Der  hohe  Gehalt  an  Gerbsäure  (Tannin)  ist  im  vorliegenden  Falle  nach  der  ausdrücklichen 
Feststellung  der  Strafkammer  auf  den  Zusatz  der  Clairettraubentrester  zurückzuführen. 

Nach  No.  6  des  §  3  des  Gesetzes  ist  aber  die  gewerbsmäßige  Herstellung  von  Wein 
unter  Verwendung  von  Stoffen,  durch  welche  der  Extraktgehalt  erhöht  wird,  verboten.  Die 
Strafkammer  hätte  daher  ihrer  Prüfung  unterziehen  müssen,  ob  nicht  die  Zufügnng  der  Clairet- 
traubentrester unter  dieses  Verbot  falle.  Da  hierbei  tatsächliche  Erwägungen  Platz  greifen, 
entzieht  sich  die  Entscheidung  dem  Revisionsgericht. 

Vom  Ober- Reichsan walte  war  Urteil  im  obigen  Sinne  beantragt.  K,  v.  Bttckka, 

Deutsches  Beich.  Rechtsprechnn ;?.  UrteildesReichsgerichts,  T.  Strafsenat, 
betreffend  Schaumwein,  vom  22.  September  6.  Oktober  1904  gegen  F.  und  N.  —  Rep. 
309/04.    (I.  Landgericht  Mainz.)     (Entscheidungen  des  Reichsgerichts  in  Sttafsachen,  S7,  285.) 

1.  Darf  Schaumwein  aus  Wein  bereitet  werden,  der  durch  übermäßigen  Zuckerwasser- 
zusatz  verfälscht  ist? 

2.  Bezieht  sich  das  Verbot  auch  auf  den  Zusatz  von  Zuckerwasser  bei  der  Verwandlung 
des  stillen  Weins  in  Schaumwein? 

Gesetz  vom  24.  Mai  1901,  betr.  den  Verkehr  mit  Wein,  weinhaltigen  und  weinähnlichen 
Getränken.    (R.G.Bl.  S.  175.) 

Gründe.  Die  Angeklagten  sind  von  der  Strafkammer  der  ihnen  zu  Last  gelegten 
Vergehen,  nämlich  «Champagner  durch  Verwendung  übermäßig  verdünnten  Weines  zum  Zweck 
der  Täuschung  im  Handel  und  Verkehr  nachgemacht  und  verfälscht,  sowie  wissentlich  diesen 
Champagner  unter  Verschweigung  dieses  Umstandes  verkauft  und  unter  einer  zur  Täuschung 
geeigneten  Bezeichnung  feilgehalten  zu  haben,  nicht  für  überfQhrt  befunden  und  freigesprochen 
worden.  Die  örtliche  Staatsanwaltschaft  rügt  ohne  nähere  Begründung  Verletzung  des  mate- 
riellen Rechtes,  insbesondere  der  §§  2  No.  4,  3  Abs.  2,  5  des  Weingesetzes  vom  24.  Mai  1901. 

Der  Revision  konnte  indessen,  dem  Antrage  des  Ober-Reichsanwaltes  entsprechend, 
nicht  stattgegeben  werden,  wenn  auch  der  Begründung  der  angefochtenen  Entscheidung  nicht 
durchweg  beigetreten  wurde. 

Die  Strafkammer  hat  festgestellt,  daß  von  den  Angeklagten  hergestellter  Schaumwein 
an  Extrakt  weniger  als  1,6  und  an  Mineralbestandteilen  weniger  als  0,13  Gramm  (in  einer 
Menge  von  100  ccm)  enthielt,  also  die  für  Weißwein  in  dieser  Hinsicht  maßgebenden  Grenzen 
unterschritt.  Vgl.  Bekanntmachung  des  Bundesrates  vom  2.  Juli  1901  No.  I  zu  §  2  No.  4 
(RG.Bl.  S.  257.)  Sie  hat  aber  für  nicht  erwiesen  erklärt,  daß  der  Mangel  dieses  Schaum- 
weines an  Extraktgehalt  und  Mineralbestandteilen  seinen  Grund  in  der  Verwendung  eines 
durch  übermäßigen  Zuckerwasserzusatz  hergestellten  Weines  zur  Schaum weinfabrikation  habe. 
Eine  Verfehlung  gegen  §  5  des  Weingesetzes  von  1901  sei  also  nicht  dargetan. 

Diese  Entscheidung  entspricht  der  Vorschrift  des  angeführten  §  5.  Es  kann  aber  hierbei 
dem  ersten  Richter  nicht  zugegeben  werden,  wovon  er  ersichtlich  ausgeht,  daß  nach  dem  Wort- 
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laute  dieser  Gesetzesstelle  die  bei  Fertigstellong  des  Schaumweines  erfolgte  »Dosiening  mit 
Zackerwasser*  unzulässig  sein  wflrde,  sobald  sich  der  fertige  Sekt  nicht  als  »analysenfest* 
erweise,  auch  wenn  eine  Überstreckung  des  Rohproduktes  nicht  nachweisbar  ist.  Die  in  dem 
angefochtenen  Urteile  beanstandete,  angebliche  Üngenauigkeit  der  Fassung  des  §  5,  die  eine 
wörtliche  Anwendung  unmöglich  mache  und  dazu  nötige,  ans  der  Entstehungsgeschichte  des 
§  5  den  wahren  Willen  des  Gesetzgebers  zu  ermitteln,  liegt  nicht  vor.  Denn,  wenn  §  5  a. 
a.  0.  ,die  Vorschriften  des  §  3  Abs.  1  No.  1  bis  4.  Abs.  2*  auch  auf  Schaumwein  für  anwend- 
bar erklärt,  so  ist  dadurch  der  §  3  in  diesem  Umfange  Teil  einer  selbständigen  Gesetzes- 
Vorschrift  geworden,  nach  welcher  die  gewerbsmäßige  Herstellung  oder  Nachahmung  von 
Schaumwein  unter  Verwendung  von  Tresterwein,  Ton  Hefenwein,  von  Wein  aus  getrockneten 
Frachten  und  die  Verwendung  von  kOnstlichen  Soßstoffen  verboten  ist,  und  femer  Schaum- 
weine, welche  den  vorstehenden  Vorschriften  zuwider  oder  unter  Verwendung  eines 
nach  §  2  No.  4  nicht  gestatteten  Zusatzes  hergestellt  sind,  weder  feilgehalten  noch 
verkauft  werden  dürfen.  Hiemach  enthält  die  Vorschrift  des  §  5  keine  Bestimmung,  der 
zufolge  bei  der  Schaum weinfabrikation  ein  Zusatz  wässeriger  ZuckerlGsung  verboten  ist,  sie 
richtet  sich  nicht  gegen  die  Verwendung  der  in  §  2  No.  4  nur  unter  gewissen  Voraussetzungen 
zugelassenen  Stoffe,  sondern  gegen  die  Verwendung  eines  Zusatzes,  der  nach  §2  No.  4 
nicht  gestattet  ist.  Nur  wenn  der  verwendete  Zusatz  von  Zucker  nach  dieser  Vorschrift 
untersagt  ist,  fällt  die  Feilhaltung  des  daraus  hergestellten  Schaumweines  unter  das  Verbot 
des  §  5.  Die  Bestimmung  des  §  2  bezieht  sich  aber  nur  auf  Wein  im  Sinne  des  §  1  des 
Gesetzes,  nicht  auf  Schaumwein,  auf  den  als  ein  Eunstprodukt  die  verkehrspolizeilichen  Vor- 
schriften des  alten  Weingesetzes  überhaupt  nicht,  die  des  neuen  nur  in  beschränktem  Maße 
Anwendung  finden.  Ein  nach  §  2  No.  4  nicht  gestatteter  Zusatz  kann  also  nur  dann  als  ge- 
geben angenommen  werden,  wenn  eine  unzulässige  Zuckerung  von  Wein  stattgefunden  hat, 
infolge  deren  das  Produkt  als  gefälscht  im  Sinne  des  Nahmngsmittelgesetzes  anzusehen  ist 
und  nach  den  Vorschriften  des  Weingesetzes  nicht  verkauft  werden  darf.  Die  Angeklagten 
wären  also  strafbar  gewesen,  wenn  sie  überstreckte  Weine  hergestellt  und  zu  Schaumwein 
verarbeitet  hätten.  Von  einer  Herabsetzung  des  Gehaltes  an  Extraktstoffen  und  Mineralbe- 
standteilen unter  den  Durchschnitt  ungezuckerten  Weines  des  Weinbaugebietes,  dem  er  seiner 
Benennung  nach  entsprechen  soll,  würde  bei  Schaumwein  zudem  nicht  die  Rede  sein 
können,  wenn  dessen  Benennung,  wie  regelmäßig,  einen  Hinweis  auf  das  Weinbaugebiet,  dessen 
Produkt  verarbeitet  wurde,  nicht  enthält.  Mit  Recht  hat  dagegen  die  Strafkammer  angenommen, 
daß  das  Weingesetz  nicht  die  Zusetzung  von  Zuckerwauser  bei  der  Verwandlung  des  stillen 
Weines  in  Schaumwein  trifft.  (So  auch  Lebbin:  Das  Weingesetz  vom  24.  Mai  1901  §  61 
A.  d;  Windisch,  Weingesetz  S.  85  ff.  61). 

Auch  in  der  Entstehungsgeschichte  des  Gesetzes  gelangt  diese  Bedeutung  des  §  5 
zam  Ausdruck,  worauf  die  Strafkammer  bereits  hingewiesen  hat.  Er  ist  aus  den  Eommissions- 
Verhandlungen  hervorgegangen  und  in  seiner  vorliegenden  Fassung  als  lediglich  redaktio- 
nelle Änderung  des  ursprünglichen  Antrages  angenommen  worden,  der  folgenden  Inhalt 
hatte:  «Die  Vorschriften  in  den  §§  3  und  4  finden  auf  Schaumwein  nur  insoweit  Anwendung 
als  Getränke,  welche  den  Vorschriften  in  §  4  No.  1  bis  3  zuwider  oder  unter  Verwendung 
eines  nach  §  3  No.  4  untersagten  Zusatzes  hergestellt  sind,  bei  der  Bereitung  von  Schaum- 
wein nicht  verwendet  werden  dürfen."  (Vergl.  Bericht  der  XIII  Kommission,  Drucksachen 
Nu.  303  S.  32,  33  des  ReichsUges  2.  Session  1900/02.) 

Die  Anwendbarkeit  der  Vorschriften  des  Nahrungsmittelgesetzes  §  10  No.  1  und  2  be- 
darf der  Erörterung  mit  Rücksicht  darauf  nicht,  daß  die  subjektiven  Erfordernisse  einer 
Verfehlung  in  dieser  Richtung  von  der  Strafkammer  verneint  worden  sind.       K.  v.  Buehka. 

Deutsches  Beich«  Rechtspreehnnff  betreffend  weinähnliche  Getränke. 
Urteil  des  Reichsgerichts,  I.  Strafsenat,  vom  9.  Juni  1904  gegen  L.  —  Rep.  900/04.  (I.  Landgericht 
Mainz).    (Entscheidungen  des  Reichsgerichts  in  Strafsachen,  87,  203.) 

Zum  Begriffe  , weinähnliche  Getränke'  im  Sinne  der  §§  7,  8,  des  Gesetzes  vom  24.  Mai 
1901,  betr.  den  Verkehr  mit  Wein,  weinhaltigen  und  weinähnlichen  Getränken  (R.G.Bl.  S.  175). 

Gr finde:  Nach  den  Feststellungen  der  Vorinstanz  bringen  die  Angeklagten,  Inhaber 
der  Firma  „Deutsche  Weinmostkellerei  alkoholfreien  Obst-  und  Traubensaftes  H.  L.  und  Co. 
in  W.*,  den  unvergorenen ,  daher  gänzlich  alkoholfreien  Saft  weißer  und  roter  Weintrauben 
in  Flaschen  gefüllt  unter  der  Bezeichnung  ,  Alkoholfreier  Traubensaft**  in  den  Handel.  Dem 
aus  roten  Trauben  gewonnenen  Saft  hat  der  Angeklagte  H.  L.,  um  dem  Wunsche  der  Kund- 
schaft entsprechend  dem  an  sich  bräunlichen  Most  eine  schöne  rote  Farbe  zu  geben,  eine 
kleine  Menge  —  auf  2000—3000  Flaschen  einen  Teelöffel  voll  ~  sog.  , Himbeerrotes",  eines 
giftfreien,  gesundheitsanschädlichen,  im  Konditoreigewerbe  vielfach  verwendeten  Teerfarbstoffes 
zugesetzt,  wodurch  der  Saft  ein  gefälligeres  Aussehen  erhielt,  ohne  im  Geschmack  und  in 
seiner  Gfite  eine  Veränderung  zu  erleiden. 

im  Eröffhungsbeschluß  war  den  Angeklagten  zur  Last  gelegt,  im  Jahre  1903  zum  Zwecke 
der  Täuschung  im  Handel  und  Verkehr  ein  weinähnliches  Genußmittel  durch  Zusatz  von 
Teerfarbstoffen  verftlscht  und  unter  Verschweigung  dieses  Umstandes  der  Verfälschung  ver- 
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kauft;  und  feilgehalten  zu  haben  (vergl.  §  10  No.  1  und  2  des  Nahrungsmittelgesetzes  und  die 
§§  7,  8,  13,  des  Gesetzes  7om  24.  Mai  1901,  den  Verkehr  mit  Wein  u.  s.  w.  betreffend). 

In  der  Begründung  ihres  freisprechenden  Erkenntnisses  bat  die  Strafkammer  in  Ober- 
einstimmung mit  dem  Gutachten  der  vernommenen  Sachverständigen  angenommen,  daß  ange- 
sichts der  Begriffsbestimmung  von  ,Wein*  im  §  1  des  Weingesetzes  von  1901,  als  des  , durch 
alkoholische  Gärung  aus  dem  Safte  der  Weintraube  hergestellten  Getränkes",  der  oben  be- 
schriebene, von  den  Angeklagten  bereitete  Saft  weder  als  Wein,  noch  als  weinhaltig,  noch 
als  weinähnlich  zu  betrachten  sei.  Als  charakteristische  Eigenschaft  der  weinähnlichen  Ge- 
tränke sieht  sie  ihren  Gehalt  an  Alkohol  an  und  findet  die  Weinähnlichkeit  nicht  schon  dann 
vorliegend,  wenn  das  Getränk  aus  Weintraubensafc  gewonnen  ist.  Sie  fährt  hierzu  aus,  daß 
bei  der  Yergleichung  mit  Wein  der  unvergorene  Saft  der  Weinbeeren  nicht  anders  zu  beurteilen 
sei,  als  derjenige  anderer  Beeren,  z.  B.  der  Himbeere,  Heidelbeere,  Johannisbeere,  während 
das  im  Wege  alkoholischer  Gärung  aus  dem  Safte  dieser  Beeren  hergestellte  Getränk  (Johannisr 
beerwein,  Heidelbeerwein)  weinähnlich  sei.  Damit  scheide  die  Anwendbarkeit  der  §§  7,  8,  IH, 
des  Weingesetzes  von  1901,  die  Beurteilung  des  Verfahrens  der  Angeklagten  als  eine  Zuwid«*- 
handlung  gegen  das  Verbot  des  Teerfarbstoffzusatzes  zu  Wein.  Weinhaltigen  oder  weinähnlichen 
Getränken  aus.  Das  Gesetz  vom  5.  Juli  1887  betr.  die  Verwendung  gesundheitsschfidlidier 
Farben,  greife  wegen  der  Unschädlichkeit  des  in  Fraue  stehenden  Zusatzes  nicht  Platz,  und 
auch  ein  Vergehen  gegen  §  10  des  Nahrungsmittelgesetzes  liege  nicht  vor,  weil  der  Farben- 
zusatz lediglich  geschehen  sei,  um  dem  Traubensaft,  den  Wünschen  der  Käufer  entsorechend, 
ein  gefälligeres  Aussehen  zu  geben,  nicht  aber  etwa  zu  dem  Zwecke,  Schäden  una  Mängel 
des  Nahrungsmittels  zu  verdecken,  ihm  den  Anschein  besserer  Beschaffenheit  zu  geben  und 
so  eine  Täuschung  des  Publikums  zu  bewirken. 

Der  in  der  Revisionsschrift  des  Staatsanwaltes  unternommene  Nachweis,  daß  die  Straf- 
kammer das  Wesen  der  Weinähnlichkeit  eines  Getränkes  verkannt  habe,  kann  nicht  als  ge- 
lungen angesehen  werden.  Es  kann  dahingestellt  bleiben,  ob  die  Annahme  der  Strafkammer, 
daß  der  aus  der  alkoholischen  Gärung  der  Johannisbeere,  Heidelbeere  etc.  gewonnene 
Beerenwein  (Jofaannisbeerwein,  Heidelbeerwein)  in  jedem  Falle  als  ,1  weinähnlich''  sich  be- 
trachten läßt,  da  es  sich  um  solchen  hier  nicht  handelt;  andererseits  aber  ist  auch  nicht  zu- 
zugeben, es  bedürfe,  wie  der  Staatsanwalt  meint,  keiner  Ausfahruug,  daß  Obstweine  überhaupt 
nicht  zu  den  weinähnlichen  Getränken  gehören  (vgl.  Leb  bin,  das  Weingesetz  von  1901 
Note  1  zu  §  7,  S.  56;  W indisch,  Weingesetz  S.  91);  denn,  ob  eio  solches  als  weinähnlich 
sich  betrachten  läßt ,  bemißt  sich  im  einzelnen  Falle  nach  seinem  Aussehen ,  der  Art  seiner 
Zusammensetzung,  seinem  Geschmack.  Uechtlich  unbedenklich  ist  es  iedenfalls,  wenn  die 
Strafkammer  einem  Getränk  ohne  jeden  Alkoholgehalt  We nähnlichkeit  abspricht  schon 
aus  dem  Grunde,  weil  ein  Gebalt  an  Alkohol  als  eine  wesentliche  Eigenschaft  des  Weines  im 
Gesetze  selbst  dadurch  anerkannt  ist,  daß  Wein  als  das  durch  alkoholische  Gärung  aus  dem 
Weintraubensaft  gewonnene  Getränk  bezeichnet,  also  die  Verwandlung  des  Zuckers  durch  die 
Gärung  in  Alkohol  in  dem  Getränk  vorausgesetzt  ist. 

Ohne  Grund  beruft  sich  der  Staatsanwalt,  ohne  nähere  Erläuterung  hierfür,  zur  Unter- 
statzung seiner  Ansicht  auf  die  Begründung  des  Regierungsentwurfes  zu  §  3  des  neuen  Wein- 
gesetzes. Denn,  wenn  dort  zur  Rechtfertigung  der  Beschränkung  der  in  §  3  verbotenen  Her- 
stellungsweisen auf  Wein  gesagt  ist,  daß  in  das  Verbot  nicht  Getränke  einzubeziehen  seien, 
bei  denen  trotz  ihres  Alkoholgehaltes  eine  Verwechslung  mit  Traubenwein  ausge- 
schlossen sei,  so  steht  damit  die  Strafkammer  durchaus  im  Einklang,  wenn  sie  die  Weinämi- 
licbkeit  eines  Getränkes  nicht  anerkennt,  das  nicht  einmal  Alkohol  enthält. 

Indem  endlich  die  Strafkammer  feststellt,  daß  der  Zusatz  des  Farbstoffes  nur  die  Ver- 
deckung  eines  Schönheitsfehlers  bezweckte,  ohne  dem  Getränke  den  Schein  einer  besseren 
Beschaffenheit  zu  verleihen,  so  steht  sie  mit  der  Verneinung  des  Tatbestandes  des  §  10  des 
Nahrungsraittelgesetzes  auf  dem  Boden  der  reichsgerichtlichen  Kechtsprechung.  Vgl.  insbes. 
Recbtspr.  des  R.G.  in  Strafs.  Bd.  4  S.  519;  Urteil  des  erkennenden  Senats  vom  16.  Dezember 
1899  g.  H..  Rep.  4142/99  u.  a. 

Die  Revision  war  daher  dem  Antrag  des  ObeiReichsanwaltes  entsprechend  zu  verwerfen. 

K,  r.  Buchka. 

Preußen.  Ministerlal-Erlaß  betr.  den  Verkehr  mit  Wein  an  die  Begierungs- 
präsidenten ausschließlich  des  in  Stettin  und  den  Polizeipräsident  in  Berlin.  Vom  14.  November 
1904.    (Minist.-Bl.  f.  Mediz.  etc.  Angel.  S.  413 )    (Veröff.  des  Eaiserl.  Ges.-Amt6a  1905,  29,  6.) 

Die  auf  den  gemeinschaftlichen  Erlaß  der  unterzeichneten  Minister  vom  28  Juli  1903.  — 
M.  7607  —  über  die  Ausführung  des  Gesetzes,  betr.  den  Verkehr  mit  Wein  u.  s.  w.  vom  24. 
Mai  1901  erstatteten  Berichte  ergeben,  daß  die  erforderlichen  Einrichtungen  inzwischen  eine 
wesentliche  Förderung  erfahren  haben,  indem  nunmehr  Sachverständige  zur  Verfügung  stehen 
und  die  Aufnahme  der  vorgeschriebenen  Weinkellerkontrolle  durch  dieselben  zumeist  erfolgt, 
für  die  wenigen  noch  ausstehenden  Bezirke  aber  unmittelbar  zu  erwarten  ist.  Euer  Hoch  wohl- 
geboren  ersuchen  wir,  die  nachgeordneten  Behörden  nachdrücklichst  dahin  anzuweisen,  daß 
dieselben  mit  den  Besichtigungen  der  betriebe,  sofern  dies  noch  nicht  geschehen  ist,  unverzäg* 
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lieh  begiimeD  und  fOr  die  Yomahme  der  Kontrolle  aller  revisionspflichtigen  Geschäfte  innerhalb 
der  durch  unseren  gemeinsamen  Randerlaß  vom  28.  Juli  1903  festgesetzten  Frist  von  drei 
Jahren  Sorge  tragen.  Bei  der  Auswahl  von  Sachverständigen  wollen  Ew.  Hochwohlgeboien 
tunlichst  darauf  Bedacht  nehmen,  daß  dieselben  in  weintechnischer  und  kaufmännischer  Hinsicht 
mit  ausreichenden  Kenntnissen  versehen  sind,  um  verdächtige  Weine  als  solche,  geeigneten 
Falles  unter  Zuhilfenahme  der  Zungenprobe,  zu  erkennen  und  bei  der  Entnahme  von  Proben 
behufs  chemischer  Untersuchung  eine  geeignete  Auswahl  zu  treffen.  Mit  der  Vornahme  der 
chemischen  Untersuchungen  sind  bei  den  anerkannten  Schwierigkeiten,  welche  die  Vertretung 
der  Ergebnisse  der  Weinanalyse  vor  Gericht  gegenüber  den  Einwänden  der  Verteidigung  zu 
bereiten  pflegt,  im  allgemeinen  die  mit  diesen  Aufgaben  vertrauten  Vorstände  der  öffentlichen 
Nahrungsmittel* Untersuchungsanstalten,  der  landwirtschaftlichen  Versuchsstationen  und  ähn- 
licher Anstalten  zu  betrauen. 

Die  der  Kontrolle  unterliegenden  Geschäftsbetriebe  sind  zwar  durch  unsere  gemeinsamen 
Runderlasse  vom  28.  Juli  1903  und  25.  Januar  d.  J.  ausreichend  gekennzeichnet.  Zur  Beseitigung 
mehrfach  hervorgetretener  Unsicherheiten  wollen  wir  unter  Bezugnahme  auf  die  Ausf&hrungen 
der  vorbenannten  Erlasse  noch  ausdrücklich  hervorheben,  daß  die  Ausdehnung  der  Kontrolle 
auf  Flaschenlager  in  Kramereien,  Drogenhandlnngen  und  ähnlichen  Geschäften  nicht  erforderlich 
ist,  falls  kein  Bezug  von  Wein  in  Fässern  stattfindet.  Für  die  gebrauchsfertigen  Flaschen 
;enfigt  alsdann  der  glaubwürdige  Nachweis,  daß  dieselben  in  einem  der  regelmäßigen  poUzei- 
ichen  Kontrolle  unterstellten  Betriebe  abgefüllt  worden  sind.  Apotheken  unterliegen  der  Kontrolle 
im  Sinne  des  Welneesetzes  nur  dann,  wenn  in  denselben  ein  Nebenhandel  mit  Wein  betrieben 
wird,  für  welchen  die  angeführten  Bedingungen  nicht  in  Betracht  kommen. 

In  den  zum  31.  März  1905  zu  erstattenden  weiteren  Berichten  ersuchen  wir  Ew.  Hoch- 
wohlgeboren  um  eine  genaue  Angabe  der  für  den  dortigen  Bezirk  bestellten  Sachverständigen 
nach  Zahl  und  Beruf,  sowie  um  eine  Übersicht  der  Zahl  der  revisionspflichtigen  und  der  bisher 
revidierten  Betriebe,  femer  der  durch  die  Kontrolle  entstandenen  Kosten,  getrennt  nach  solchen 
der  örtlichen  Kellerkontrolle  und  der  chemischen  Untersuchungen.  Zugleich  sehen  wir  einer 
«ingehenden  Darlegung  aller  wichtigen  Vorkommnisse  auf  diesem  Gebiete  unter  besonderer 
Berücksichtigung  der  Beanstandungen  und  veranlaßten  Bestrafungen ,  sowie  einer  Äußerung 
ftber  den  Erfolg  der  bisherigen  Maßnahmen  hinsichtlich  der  Aufdeckung  und  Unterdrückung 
von  Weinverfälscfaungen  entgegen.  K.  v,  Buehka, 
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Italien.  Gesetz  zur  Bekämpfung  von  Verfälschungen  bei  der  Weinbe- 
rcitnng  und  im  Weinhandel.  Vom  11.  Juli  1904.  (Gaz.  uff.  No.  174  vom  26.  Juli  1904; 
nach  Deutsch.  Handols-Arch.  1904,  1.  Teil  S.  904.  (Verüff.  d.  Kaiserl.  Ges.-Amtes  1905,  29,  53.) 

Artikel  1.  Als  Natnrweine  werden  nur  die  aus  der  alkoholischen  Gärung  des  Mostes 
frischer  oder  leicht  angewelkter  Weintrauben  gewonnenen  angesehen.  Alle  anderen  Weine, 
einschließlich  der  aus  Rosinen  bereiteten,  werden  im  Sinne  dieses  Gesetzes  und  jedes  anderen 
Strafgesetzes  als  verfälscht  angesehen.  Durch  ein  durch  Königliches  Dekret  nach  Anhörung  des 
oberen  Gesundheitsrats  und  des  Staatsrats  zu  genehmigendes  oder  abzuänderndes  Reglement 
sollen  die  Behandlungsweisen  festgesetzt  werden,  die  für  die  Bereitung,  Verbesserung  und 
Haltbarmachung  der  Weine  erlaubt  sind,  um  als  Naturweine  angesehen  zu  werden. 

Artikel  2.  Die  Bereitung  verfälschter  Weine  zum  Zweck  des  Verkaufs  und  der  Handel 
mit  solchen  sind  verboten;  wer  verfälschte  Weine  zum  Zwecke  des  Verkaufs  bereitet,  zum 
Verkauf  steUt  oder  in  anderer  Weise  in  den  Handel  bringt  oder  als  Ersatz  für  die  Naturweine 
liefert,  unterliegt  außer  den  durch  Artikel  295,  319,  und  322  des  Strafgesetzbuches  vorgesehenen 
FilUen  neben  einer  feststehenden  Strafe  von  100  Lire  einer  proportionalen  von  5  Lire  für 
jedes  Hektoliter  oder  einen  Bruchteil  desselben.  Im  Rückfall  oleibt  die  proportionale  Strafe 
nnverändert,  die  feststehende  kann  jedoch  bis  auf  1000  Lire  erhöht  werden,  und  im  zweiten 
Bfickfalle  tritt  die  Untersagung  der  Ausübung  des  Handels  oder  des  Gewerbes  auf  3  bis  6 
Monate  hinzu.  Bei  der  erstmaligen  Übertretung  oder  im  ersten,  im  vorstehenden  Absatz  au- 
fführten Rückfalle  ist  die  öffentliche  Gesundheitsbehörde  berechtigt,  die  Erlaubnis  zur  Be- 
treibang  des  Geschäfts  auf  1  bis  3  Monate  aufzuheben.  Als  zu  Handelszwecken  bereitet  sind 
die  verfälschten  Weine  anzusehen,  die  in  Kellern,  Niederlagen  oder  Magazinen  der  Händler 
and  in  den  Betrieben  für  Groß-  und  Kleinverkauf  vorhanden  sind.  Die  als  verfälscht  erklärten 
Weine  sollen  in  einer  in  dem  Reglement  festzusetzenden  Weise  zum  menschlichen  Genuß 
untauglich  gemacht  werden. 

Artikel  3.  Wer  Stoffe,  die  zur  Bereitung  oder  künstlichen  Färbung  des  Weines  bestinunt 
oder  geeignet  sind,  zum  Zweck  des  Verkaufs  bereitet,  verkauft,  zum  Verkauf  stellt  oder  in 
anderer  Weise  in  den  Handel  bringt,  unterliegt  einer  Geldstrafe  von  nicht  unter  500  Lire. 

Artikel  4.  Wer  den  Verkauf  der  in  dem  vorhergehenden  Artikel  genannten  Stoffe 
mflndlich  oder  mittels  geschriebener  oder  gedruckter  Ankündigungen  jeder  Art  anzeigt,  verfällt 
in  eine  Strafe  von  50  bis  500  Lire.  Die  gleiche  Strafe  trifft  den  Drucker,  Verleger  oder  Eigen- 
tfimer  der  Zeitung  oder  denjenigen,  der  die  Veröffentlichung  bewirkt  hat,  wenn  er  nicht  angeben 
will  oder  kann,  von  wem  er  den  Auftrag  zum  Druck  oder  zur  Veröffentlichung  der  Ankündi- 
gung erhalten  hat. 


Digitized  by 


Google 


318 Gesetze  «.«.w.- Wein. [g'gS?':  J'oiSiaSg 

Artikel  5.  Wer  zuckerhaltige  FlfissigkeiteD,  aas  sflBem  Obst  gewonnene  Alkohole  oder 
dergleichen  zuckerhaltige  Alkohole,  die  zur  Bereitung  von  verfftlschten  Weinen  oder  zum  Ver- 
schneiden mit  Naturwein  bestimmt  sind,  oder  von  denen  anzunehmen  ist,  daß  sie  hienn 
bestimmt  sind,  zum  Zweck  des  Verkaufs  bereitet,  verkauft,  zum  Verkauf  stellt  oder  in  anderer 
Weise  in  den  Handel  bringt,  unterliegt  der  in  Artikel  2  festgesetzten  Strafe.  Als  znr  Berei- 
tung von  gefälschten  Weinen  oder  zum  Versdineiden  mit  Naturw  einen  bestimmt  sind  die  vor- 
genannten Flflssigkeiten  anzusehen,  die  in  den  Kellern,  Niederlagen  oder  Magazinen  der  Hftndler 
oder  in  den  Betrieben  für  Groß-  oder  Eleinverkaof  vorhanden  sind.  Die  Waren  sind  za  ver- 
nichten. 

Artikel  6.  Wer  mit  Weinen  oder  mit  den  im  vorhergehenden  Artikel  genannten  FlGsaig- 
keiten  handelt  oder  sie  absetzt,  ist  gehalten,  wo  auch  immer  die  Ware  sich  befinden  möge, 
auf  jegliches  Ersuchen  der  von  dem  Minister  für  Ackerbau,  Gewerbe  and  Handel,  von  der 
Gesundheits-  oder  Finanzbehörde  beauftragten  besonderen  Beamten  nach  Entrichtung  des  je- 
weiligen Verkaufspreises  Proben  zu  verabfolgen.  Wenn  der  Eigentümer  oder  sein  Vertreter 
abwesend  sind  oder  die  Verabfolgung  von  Proben  verweigern,  so  Bollen  sie  von  Amts  wegen 
unter  Mitwirkung  des  Amtsrichters  oder  Friedensrichters  oder  eines  der  in  Titel  2,  Kapitel  3, 
Buch  1  der  Gerichtsordnung  genannten  Beamten  der  Gerichtsbehörde  entnommen  werden.  In 
Falle  der  Weigerung  soll  der  Zuwiderhandelnde  mit  einer  Geldbuße  von  50  bis  2U0  Lire  be- 
straft werden. 

Artikel  7.  Die  Genossenschaften  der  Weinbauer,  der  Weinfabrikanten  und  der  Wein- 
händler, die  Verkaufs-  und  Herstellungsvereinigungen,  die  sich  mit  dem  Weinbau  beschäftigenden 
Gesellschaften,  die  landwirtschaftlichen  Vereine  und  Syndikate  dürfen,  sofern  sie  den  gesetz- 
lichen Bestimmungen  entsprechend  gegründet  sind,  bei  jedem  Weinverkäufer  oder  Weinhändler 
unter  Zuziehung  der  in  Artikel  6  genannten  Regierungsbeamten  Weinmuster  entnehmen,  sobald 
Verdachtsgründe  vorliegen,  daß  die  Weine  keine  Natnrweine  sind. 

Artikel  8.  Die  dem  Ministerium  für  Ackerbau,  Gewerbe  und  Handel  untersteh^ideB 
landwirtschaftlichen  Stationen  und  Laboratorien  für  landwirtschaftliche  Chemie  sowie  auch  die 
ön elegischen  Institute  und  die  der  Steuerbehörde  unterstellten  städtischen  und  chemischen 
Laboratorien  sind  verpflichtet,  die  Analysen  von  Weinen  auszuführen,  bezüglich  deren  der 
Verdacht  der  Verfälschung  besteht,  wenn  die  Analyse  von  einer  öffentlichen  Behörde  verlangt 
wird,  oder  wenn  es  sich  um  einen  im  vorigen  Artikel  vorgesehenen  Fall  handelt.  Die  Vor- 
schriften für  die  Entnahme  der  Proben  und  die  Vorlegung  der  zur  Analyse  bestimmten  Weine 
werden  durch  das  Reglement  bekanntgegeben  werden.  Die  Zeugnisse  über  das  Ergebnis  der 
vorgenommenen  Analyse  sind  stempelfrei  auszustellen. 

Artikel  9.  Wenn  auf  Grund  des  vorliegenden  Gesetzes  zu  richterlichen  oder  amtlichen 
Zwecken  eine  Nachprüfung  der  Analyse  erlolgt,  so  ist  diese  von  dem  Laboratorium  der  Ge- 
sundheitsbehörde oder  von  dem  Zentrallaboratorium  der  Steuerbehörde  oder  von  anderen  durch 
Ministerialerlaß  dazu  als  geeignet  bezeichneten  Instituten  auszuführen.  Die  Nachprüfung  der 
Analyse  ist  endgültig. 

Artikel  10.  Wenn  die  Zuwiderhandlungen  Weine  betreffen,  die  vorgelegt  worden  sind, 
um  nach  dem  Auslande  ausgeführt  zu  werden,  so  soll  die  proportionale  Strafe  auf  10  Lire 
für  jedes  Hektoliter  erhöht,  und  bezüglich  der  feststehenden  Strafen  des  Strafgesetzbuches 
oder  des  vorliegenden  Gesetzes  soll  das  Höchstmaß  derselben  angewendet  werden. 

Artikel  11.  Wenn  zu  befürchten  sein  sollte,  daß  die  mit  der  Bestimmung  nach  einem 
anderen  inländischen  Hafen  aus  einem  Hafen  ausgeführten  Weine  anstatt  dessen  nach  dem 
Auslande  bestimmt  sind,  oder  daß  die  einheimischen  oder  nationalisierten  Weine,  die  auf  dem 
Seewege  wieder  in  das  Inland  gelangen,  während  der  Seefahrt  vertauscht  oder  verfälscht  sind, 
so  muß  die  Zollbehörde  Proben  für  die  betreffenden  Analysen  entnehmen. 

Artikel  12.  Die  ausländischen  Weine  sind  von  den  zollfreien  Niederlagen  ausgeschlossen 
und  dürfen  in  Italien  keiner  Verarbeitung,  keinem  Verschnitt  oder  keiner  Vermischung  untei^ 
worfen  werden.  Gegen  Zuwiderhandelnde  sind  die  Strafbestimmungen  des  Artikels  2  des 
vorliegenden  Gesetzes  anzuwenden.  Vom  Auslande  kommende  Weine,  die  in  Umschließungen 
eingehen,  die  Angaben  tragen,  wonach  die  Weine  für  solche  italienischer  Erzeugung  gehalten 
werden  können,  sind  zu  beschlagnahmen. 

Artikel  13.  Die  Strafurteile  sind  auf  Kosten  der  Verurteilten  in  den  Tagesblättern  zu 
veröffentlichen,  an  der  Anschlagtafel  der  Handelskammer,  der  Gemeindebehörde  und  der  land- 
wirtschaftlichen Vereine  der  Provinz,  in  der  der  Übertreter  seinen  Wohnsitz  hat,  auszuhängen 
und  in  durch  Artikel  10  vorgesehenen  Fällen  auch  in  das  Register  der  italienischen  Konsnkte 
des  Landes  einzutragen,  wohin  der  Wein  versandt  wurde. 

Artikel  14.  Die  Bestimmungen  des  Artikels  2  finden  keine  Anwendung  auf  Halbwein, 
der  aus  der  Gärung  der  frischen  Weintrester  oder  Ausziehen  derselben  mit  Wasser  erhalten 
wird,  vorausgesetzt,  daß  er  unter  der  Bezeichnung  Halbwein  verkauft  wird. 

Artikel  15.  Die  Hälfte  des  Aufkommens  an  Strafgeldern  und  verhängten  Geldbußen 
soll  unter  die  Beamten  und  Agenten,  die  zur  Entdeckung  der  Zuwiderhandlungen  beigetragen 
haben,  verteilt  werden.    Der  Rest  verbleibt  der  Staatskasse. 
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Artikel  16.    u.  s.  w. 

Artikel  17.  Mit  dem  Inkrafttreten  des  vorliegenden  Gesetzes  verliert  das  Gesetz  vom 
25.  März  1900  seine  Wirksamkeit.  Bis  zur  Genehmigung  der  Ausführungsbestimmuneen  zu 
diesem  Gesetze  bleiben,  soweit  sie  anwendbar  sind,  die  mittels  Königlichen  Dekrets,  No.  450 
vom  25.  November  1900,  genehmigten  und  durch  die  Königlichen  Dekrete,  No.  80  vom  3.  März 
1901  und  No.  520  vom  15.  Dezember  1901,  abgeänderten  Ausfflhrungsbestimmungen  in  Kraft. 

K.  V,  Buehka, 

Metalllegierangen  and  Metallgeräte. 

DentscheB  Beicta.  Rechtsprechung.  Urteil  des  Reichsgerichts,  lY.  Strafsenat, 
betreffend  Trinkgeschirre,  vom  14.  Oktober  1904  (gegen  Seh.  u.  Gen.  —  Rep.  1696/04). 
(Entsch.  des  Reichsger.  in  Strafsachen  87,  275.)    (I.  Landgericht  Leipzig.) 

1.  Müssen  auch  die  äußeren  Beschläge  von  Trinkgeschirren,  insbesondere  die  den  Deckel 
mit  dem  Trinkgeschirr  verbindenden  Scharniere  der  Vorschrift  in  §  1  Abs.  1  No.  1  des  Ge- 
setzes, betr.  den  Verkehr  mit  blei-  und  zinkhaltigen  Gegenständen  vom  25.  Juni  1887  (R.G.Bl. 
S.  273)  entsprechen? 

2.  Zum  Begriffe  ^vorauszusehender  Gebrauch'  im  §  12  Ab?.  1  No.  2  des  Gesetzes,  betr. 
den  Verkehr  mit  Nahrungsmitteln  etc.,  vom  14.  Mai  1879  (R.G.Bl.  S.  145). 

AnsdenGründen:  ...  Die  Einwände,  welche  die  Beschwerdeführer  gegen  die  Anwen- 
dung des  Strafgesetzes  erheben,  beruhen  auf  Verkennung  des  Gesetzesinhaltes.  Die  Strafkammer 
bat  auch  das  festgestellte  Sachverhältnis,  wonach  die  Angeklagten  W.  und  verw.  H.  vorsätz- 
lich und  gemeiDSchaftlich  Trinkgeschirre  —  mit  Bleilegierung  beschlagene  Kinderdeckelseidel 
—  derart  hergestellt  haben ,  daß  der  vorauszusehende  Gebrauch  die  menschliche  Gesundheit 
zu  beschädigen  geeignet  war,  während  der  Angeklagte  Seh.  wissentlich  solche  Gegenstände 
verkauft  hat,  mit  Recht  §  12  No.  2  des  Reichsgesetzes,  betr.  den  Verkehr  mit  Nahrungs-  und 
GenuBmitteln  und  Gebrauchsgegenständen,  vom  14.  üdai  1879  angewendet.  Eine  Behaupttmg 
der  Beschwerdefflhrer,  es  hätte  auf  die  Handlungen  der  Angeklagten  nur  §  4  des  Reichsgesetzes, 
betr.  den  Verkehr  mit  blei-  und  zinkhaltigen  (gegenständen,  vom  25.  Juni  1887  angewendet 
werden  dOrfen,  widerlegt  sich  durch  den  verschiedenen  Inhalt  der  beiden  hier  in  Betracht 
kommenden  Strafgesetze  und  die  ausdrückliche  Vorschrift  in  §  7  des  Reichsgesetzes  vom 
25.  Juni  1887  von  selbst. 

Die  Tatbestandsmerkmale  des  §  12  No.  2  des  erstangezogenen  Gesetzes  aber  sind,  unter 
einer  den  Anforderungen  des  §  266  Abs.  1  St.P.O.  allenthalben  entsprechenden  Begründung, 
erschöpfend  nnd  frei  von  Rechtsirrtum  festgestellt. 

Darauf,  ob  die  Herstellung  und  der  Verkauf  der  in  Frage  befangenen  „Kinderseidel' 
noch  durch  ein  Spezialgesetz  verboten  war,  kam  an  sich  für  die  Anwendung  des  §  12 
No.  2  des  Nahmngsmittelgesetzes  nichts  an.  Die  Strafkammer  benutzt  den  Hinweis  hierauf 
auch  nur  als  ein  Beweisargument  für  die  Feststellung  der  objektiven  Eigenschaft  der  Trink- 
geschirre, daß  ihr  Gebrauch  die  menschliche  Gesundheit  zu  schädigen  geeignet  war,  und  für 
Feststellung  des  Bewußtseins  der  Angeklagten  hiervon.  Sie  irrt  jedoch  auch  darin  nicht,  daB 
§1  Abs.  1  des  Reichsgesetzes  vom  25  Juni  1887  es  verbietet,  die  äußeren  Beschläge  von 
Trinkgeschirren,  insbesondere  die  den  Deckel  mit  dem  Trinkgeschirr  verbindenden  Schar- 
niere, aus  einer  Metalllegierung  herzustellen,  die  in  100  Gewichtsteilen  mehr  als  10  Gewichtsteile 
Blei  enthält.  Das  besagt  schon  der  Wortlaut  des  Gesetzes:  Trinkgeschirre  dürfen  weder  ganz 
noch  teilweise  aus  einer  derartigen  Legierung  hergestellt  werden,  also  müssen  alle  Teile 
des  Trinkgeschirrs  dieser  gesetzlichen  Anforderung  entsprechen.  Ausnahmen  für  bestimmte 
Teile  derselben,  insbesondere  etwa  solche,  welche  mit  dem  Inhalte  weniger  oder  gar  nicht  in 
Berührung  kommen,  sind  hier  vom  Gesetze  nicht  gemacht.  Gerade  daraus,  daß  für  die  Her- 
stellung an d e r e r  Geschirre  und  Gefäße  in  dieser  Richtung  eingeschränktere  Vorschriften 
bestehen  —  so  im  §  3  Abs.  1  und  2  —  ist  ein  Beweisgrund  dafür  zu  entnehmen,  daß  die 
Vorschrift  des  §  1  Abs.  1  No.  1  ohne  Einschränkung  gelten  soll.  Aus  der  Tendenz  des  Ge- 
setzes, Gesundheitsstörungen  beim  Gebrauch  von  Eß-  und  Trinkgeschirren  etc.  vorzubeugen, 
eigibt  sich  die  Notwendigkeit  einer  einschränkenden  Auslegung  ebensowenig,  wie  aus 
der  Erwägung,  welcher  gesetzgeberische  Grund  dazu  geführt  hat,  es  im  §  3  Abs.  1  und  2  bei 
Vorsichtsmaßregeln  von  geringerem  umfange  bewenden  zu  lassen.  Denn  in  letzterer  Bestim- 
mung handelt  es  sich  um  Fabrikations-  sowie  Aufbewahrungsgefäße  und  -Geschirre,  nicht  um 
Gegenstände,  die  dem  täglichen  Gebranch  im  Haushalte  von  so  mannigfaltiger  Art,  und  zwar 
seitens  aller  Altersstufen  ausgesetzt  sind,  wie  Eß-,  Trink-  und  Kochgeschirre.  Bei  den  Reichs- 
tagsverhandlongen  über  den  Entwurf  des  Gesetzes  ist  überdies  ausdrücklich  zur  Anerkennung 
gelangt,  daß  dem  §  1  Abs.  1  No.  1  diese  ausgedehnte  Tragweite  zukomme.  Der  bei  der 
zweiten  Lesung  des  Entwurfes  von  einem  Abgeordneten  erhobene  Zweifel,  ob  auch  Deckel 
ond  äußere  Beschläge  der  Trinkgeschirre,  die  doch  mit  den  Getränken  nicht  in  andauernde 
und  längere  Berührung  kämen,  den  Anforderungen  jener  No.  1  entsprechen  müßten,  wurde 
einmütig  von  dem  Berichterstatter  der  Kommission,  dem  Vertreter  des  Bundesrats  und  aus 
der  Mitte  des  Hauses  mit  der  Erklärung  zurückgewiesen,   das  Gesetz  lasse  keinen  Zweifel, 
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daB  alle  Teile,  also  auch  die  erwähnten,  nnr  aas  einer  Legierong  mit  dem  in  No.  1  normierten 
Bleigehalt  hergestellt  werden  durften  (vgl.  Stenogr.  Berichte  VII.  Legislaturperiode  1.  Session, 
1887  Bd.  1  S.  482  und  483). 

Daß  die  mit  den  Glasseideln  fest  verbundenen  Scharniere  Bestandteile  der  «Deckelseidel* 
bilden,  bedarf  auch  gegenüber  der  völlig  verfehlten  Bevisionsausführong,  mit  der  dies  bestritten 
wird  keiner  besonderen  Begründung. 

Rechtlich  unbedenklich  ist  femer  festgestellt,  daß  der  Gebrauch  der  Seide]  die  mensch- 
liche Gesundheit  zu  beschädigen  geeignet  war.  Ob  die  gegebene  Begründung  zum  Nachweise 
dessen  ausreichen  würde,  daß,  wie  im  Urteile  mit  erwähnt  wird,  der  gewöhnliche  bestimmungs- 
gemäße Gebrauch  der  Seidel  geeignet  war,  die  Gesundheit  jedes  Menschen  zu  beschädigen, 
bedarf  keiner  Erörterung.  Jedenfalls  ist  ein  genügender  Nachweis  in  der  Richtung  geliefert, 
die  in  der  Schluß feststellung  allein  verwertet  wird,  daß  dies  für  die  Gesundneit  von 
Kindern  bei  dem  voraussehbar  von  diesen  zu  machenden  Gebrauche  der  Seidel  der  Fall  war, 
insofern  diese  erfahrungsgemäß  nicht  nur  die  Hände,  mit  denen  sie  eben  Gegenstände  betastet 
haben,  häufig  an  den  Mond  zu  bringen,  sondern  auch  an  den  Beschlägen  zu  lecken,  za  saugen 
und  zu  beißen  pflegen,  und  auf  diese  Weise,  im  Wege  chemischer  Lösung  oder  durch  mechanische 
Abtrennung  Biei  ihren  Körpern  zugeführt  werden  konnte.  Mit  Rücksicht  auf  die  Feststellung, 
daß  die  hier  in  Frage  stehenden  Trinkgeschirre  gerade  für  den  Gebrauch  von  Kindern 
bestimmt  waren,  konnte  hieraus  die  Gesundheitsschädlichkeit  der  Seidel  hergeleitet  werden. 
Im  Sinne  des  Gesetzes  ist  solche  gegeben,  wo  sie  für  den  beschränkten  Personenkreis,  dessen 
Gebrauch  der  in  Betiacht  kommende  Gegenstand  dienen  soll,  besteht  (vgl.  £ntsch.  des  Reichs- 
genchtes  in  Strafsachen  Bd.  31  S.  299). 

Die  Beschwerdeführer  bekämpfen  die  Feststellung  eines  derartigen  Gebrauches,  «als 
eines  bestimmungsgemäßen  und  für  sie  voraussehbaren*  unter  Bezug  auf  ein  in  der  Literatur 
mehrfach  herangezogenes  Urteil  des  I.  Strafsenats  vom  19.  Februar  1885  —  es  ist  ergangen 
gegen  H ,  Reg.  294  8ö  — ,  worin  ausdrücklich  anerkannt  sei.  daß  der  Verkäufer  wie  der  Her- 
steller von  Waren,  die  unter  das  Gesetz  vom  25.  Juni  1887  fallen,  für  Verwendungen  nicht 
verantwortlich  zu  machen  sei,  die  nur  bei  einem  Verschulden  des  Gebrauchenden  vorkommen 
könnten.  Solches  Verschulden  liege  hier  bei  den  Eltern  der  Kinder  vor,  die  allein  dafür  ver- 
antwortlich zu  machen  seien,  wenn  sie  diesen  derartige  Seidel  ohne  genügende  Beaufsichtigung 
zur  Benutzung  überließen. 

Dem  ist  zunächst  entgegenzuhalten,  daß  das  Gesetz  nicht  vom  bestimmungsgemäßen 
und  als  solchen  vorauszusehenden  Gebrauche  spricht,  sondern  den  bestimmungsgem&ßen 
oder  den  vorauszusehenden  Gebrauch  alternativ  einander  gegenüberstellt  und  damit  zu  er- 
kennen gibt,  daß  auch  derjenige  Gebrauch  in  Rücksicht  zu  ziehen  ist,  der  zwar  nicht  d«r 
bestimmungsgemäße  ist,  trotzdem  aber  erfahrungsmäßig  im  Leben  und  Verkehr  dergestalt  häofix 
vorkommt,  daß  mit  ihm  von  dem  Gesichtspunkte  aus,  ob  er  eine  gemeine  Gefahr  für  die 
menschliche  Gesundheit  begründet  und  um  deswillen  Vorbeugungemaßregeln  erforderlich  macht 
gerechnet  werden  muß.  Hier  erscheint  ein  typischer  Fall  solchen  Gebrauches  gegeben. 
Allerdings  ist  in  dem  angezogenen  Reichsgerichtsurteile  bei  Krläuterung  des  BegriiTes  «voraus- 
zusehender Gebrauch*  ausgesprochen:  «Das  Gesetz  setze  nur  erlaubte  Anwendungsarten 
voraus,  es  könne  und  wolle  die  Verkäufer  nicht  für  Verwendungen  haftbar  machen,  welche 
nur  bei  einem  Verscbulden  des  Gebrauchenden,  oder  sogar  nur  im  Falle  einer  kriminell 
strafb  aren  Tat  vorkommen  könnten*.  Es  bedarf  aber  für  die  Verhältnisse  des  vorliegenden 
Falles  keiner  Untersuchung  der  Frage,  was  dort  unter  einem  ,  Verschulden  des  Gebrauchenden* 
hat  verstanden  werden  sollen,  und  üb  eventuell  solchem  Ausspruche  in  der  Allgemeinheit  bei- 
zutreten wäre,  in  der  er  gehalten  ist.  Selbst  wenn  man  sich  auf  den  Standpunkt  dieses  Urteils 
stellt,  kann  hier  bei  den  erfahrungsgemäß  festgestellten,  in  der  kindlichen  Natur  begründeten 
Gebrauchsarten  ebensowenig  von  irgend  einem  „Verschulden*  seitens  der  Kinder  selbst  —  das 
erkennen  die  Beschwerdeführer  an  —  wie  von  einem  «Verschulden*  ihrer  Eltern  die  Rede 
sein,  die  die  Gefährlichkeit  der  gesetzwidrig  hergestellten  Trinkgeschirre  nicht  kennen,  im 
Gegenteile  angesichts  der  gesetzlichen  Fabrikationsbeschränkungen  anzunehmen  befugt  sind, 
daß  die  im  In  lande  bezogenen  Trinkgeschirre  gesetzentsprechend  und  frei  von  gesundheits- 
schädlichen Stoffen  sind.  ...  K.  v.  Huckka. 


Schluß  der  B^daktim  am  21,  Februar  1905. 


Fflr  die  Redaktion  yerantwortlich :  Dr.  A.  Börne  r  in  Mfinator  i.  W. 
Verlag  toh  Jalina  8prinK«r  in  Berlin  N.  —  Drock  der  Kgl.  UniT.-I>niekerei  von  H.  StQrts  in  Wftrsbuv- 
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Ontersochong  der  lahrungs-  und  GenuBinittel, 

sowie  der  Gebraaehsgegreiistttiide. 

Heft  6.  15.  M&rz  1905.  9.  Band. 


Die  Moste  des  Jalirganges  1904  ans  den  deutschen  Wein- 
bangebieten. 

Im  Auftrage  der  .Kommission  fflr  Weinchemie*  der  Freien  Vereinignng  Deutscher  Nahranga- 

mittelchemiker  bearheitet  von 

Prol  Dr.  Karl  UVindiseli  in  Hohenheim. 

Seit  einigen  Jahren  besteht  eine  amtliche  Reichskommissicm  für  Weinstatustik, 
in  der  der  Präsident  des  Kaiserlichen  Gesundheitsamtes  den  Vorsitz  führt  und  die 
Weinbau  treibenden  Bundesstaaten  durch  sachverstandige  Mitglieder  vertreten  sind. 
Die  Ergebnisse  der  weinstatistischen  Untersuchungen  werden  im  Kaiserl.  Gesundheits- 
amte gesammelt  und  in  den  „Arbeiten  aus  dem  Kaiserl.  Gesundheitsamte"  veröffent- 
licht^). Naturgemäß  verstreicht  bis  zur  amtlichen  Veröffentlichung  des  umfangreichen 
Zahlenmaterials  eine  geraume  Zeit,  zumal  der  Termin  zur  Einlieferung  der  Ergebnisse 
enl  auf  den  1.  April  des  der  Weinernte  folgenden  Jahres  festgesetzt  werden  konnte. 
Die  Nahrungsmittel-Chemiker,  die  dem  Weinfache  ferner  stehen,  aber  doch  öfter  sich 
mit  W^n-Untersuchuugen  zu  befassen  haben,  haben  ein  Interesse  daran,  sich  über 
den  Ausfall  der  neuesten  Weinernte,  insbesondere  über  die  Beschaffenheit  der  Moste, 
tunlichst  rasch  zu  belehren.  Die  Kommission  für  Weinchemie  der  Freien  Vereinigung 
Deutscher  Nahrungsmittel-Chemiker  beschloß  daher  in  einer  Sitzung,  die  am  29.  Dez^  1903 
unter  dem  Vorsitze  des  Obermedizmalrats  Prof.  Dr.  Hilger- München  in  Mainz  statt- 
fand, schon  vor  der  amtlichen  Veröffentlichung  der  statistischen  Moetuntersuchungen, 
und  zwar  mö^chst  bald  nach  der  Weinlese,  eine  kurze  zusammenfassende  Übersicht 
über  die  Ergebnisse  dieser  Untersuchungen  bekannt  zu  geben.  Die  Bearbeitung  des 
^fatorSftla  habe  idi  übernommen. 

Die  Mitglieder  der  Kommission  für  Weinchemie  haben  größtenteils  ihr  Most- 
untersnchungs-Material  bereitwilligst  zur  Verfügung  gestellt  und  auf  Anfordern  ein- 
gesandt; dasselbe  kann  ich  von  den  Herren  Prof.  Dr.  Behrens- Augustenberg  und 
Prof.  Dr.  Meißner- Weinsberg  melden.  Allen  Herren  sei  für  ihr  Entgegenkommen 
bestens  gedankt  Außerdem  konnten  einige  Mostuntersuchungen,  die  bereits  in  Wein- 
&chblattem  veröffentlicht  waren,  berücksichtigt  werden. 

Folgende  Untersuchungsstellen  sind  bei  den  nachstehend  zusammengestellten 
Analysenergebnissen  beteiligt: 

>)  Bisher  sind  erschienen:  Ergebnisse  der  Weinstatistik  ftlr  1900  und  1901  (Arbeiten 
a.  d.  Ksiseri.  Gesondheitsamte  1903,  20,  155—242);  desgl.  fOr  1902  (ebendort  1904,  22,  1—109); 
Ergebnisse  der  Moststatistik  far  1908  (ebendort  1904,  22,  110-186.) 
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Für  Preußen:  önochemische  Versuchsstation  zu  Geisenheim  a.  Rh.  (Dr. 
Philipp  Schmidt);  Amtliche  chemische  Untersuchungsstation  zu  Trier  (Dr.  A. 
Schnell). 

Für  Bayern:  KgL  Untersuchungsanstalt  für  Nahnings-  und  Genußmittel  zu 
Würzburg  (Prof.  Dr.  L.  Medicus);  Landwirtschaft!.  Kreis- Versuchsstation  zu  Würz- 
burg (Dr.  Th.  Omeis);  Landwirtschaft!.  Kreis -Versuchsstation  zu  Speyer  (Prof. 
Dr.  A.  Halenke). 

Für  Württemberg:  Kgl.  Weinbau- Versuchsanstalt  zu  Weinsberg  (Prof.  Dr. 
R.  Meißner);  Chemisch-technisches  Laboratorium  und  städtisches  Untersuchungsamt 
zu  Heilbronn  (Dr.  G.  Benz). 

Für  Baden:  Landwirtschaftl.  Versuchsanstalt  Augustenberg  (Prof.  Dr.  Behrens). 

Für  Hessen:  Chemisches  Untersuchungsamt  für  die  Provinz  Rheinhessen  zu 
Mainz  (Prof.  Dr.  J.  Mayrhofer);  Chemisches  Untersuchungsamt  zu  Darmstadt 
(Prot  Dr.  H.  Welle r). 

Aus  Elsaß-Lothringen  konnte  kein  Bericht  erhalten  werden,  was  sehr  zu  be- 
dauern ist,  da  durch  das  Fehlen  dieses  wichtigen  Weinbaugebietes  die  Übersicht  eine 
fühlbare  Lücke  aufweist 

Über  die  Rebenfläche,  die  im  deutschen  Reiche  im  Juni  1904  im  Ertrag  stand, 
meldet  die  amtliche  Statistik  bezüglich  der  hier  in  Frage  kommenden  Weinbaugebiete 
folgendes: 

Preußen:  18305  ha,  davon  in  Hessen-Nassau  3153  ha,  in  der  RheinproviDi 
12690  ha. 

Bayern:  22288  ha,   davon  rechts  des  Rheins  6919  ha,    Rheinpfalz   15  369  ha. 

Württemberg:  16836  ha. 

Baden:  17  666  ha. 

Hessen:  13  572  ha. 

Elsaß-Lothringen:  30791  ha. 

Deutsches  Reich  insgesamt:  119  873  ha,  gegen  119648  ha  im  Vorjahr. 

Die  amtliche  Weinemtestatistik  für  das  ganze  Reich  ist  seitens  des  Kaiser! 
Statistischen  Amtes  noch  nicht  veröffentlicht  worden.  Mir  sind  bis  jetzt  nur  die  Er- 
gebnisse der  Weinlese  für  Preußen  und  Württemberg  bekannt  geworden.  Die  preußische 
Statistik  bezieht  sich  nur  auf  Gemeinden,  die  mindestens  20  ha  Rebenflache  im 
Ertrag  stehen  hatten.  Im  Jahre  1904  gab  es  in  Preußen  250  solcher  Gemeinden 
mit  15940,5  ha  Rebenfläche,  von  denen  533  594  hl  Most  im  Werte  von  31 889  946  Mark 
gewonnen  wurden.  Für  die  drei  wichtigsten  für  den  Weinbau  in  Betracht  kommenden 
Regierungsbezirke  Wiesbaden,  Koblenz  und  Trier  ergeben  sich  folgende  Zahlen: 


Zahl  der 

Reben- 

Most- 

Wert  der 

Weingemeinden 

fläche 

eri;rag 

Weinernte 

Wiesbaden 

31 

2848,1  ha 

78291  hl 

6155549  Ji 

Koblenz 

123 

7678,0    , 

267  891   , 

11023  295   , 

Trier 

65 

3506,8    . 

173  403   , 

14035173    , 

Rechnet  man  hierzu  die  Rebenflächen  in  den  Gemeinden,  die  weniger  als  20  ha 
in  Ertrag  stehende  Weinberge  hatten,  und  nimmt  man  für  diese  dieselben  Ertrage  von 
gleichem  Wert  an,  so  wurden  in  Preußen  auf  18305  ha  Rebenfläche  604  721  hl  Most 
im  Werte  von  36  272  489  Mark  geerntet 
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Die  folgende  kleine  Tabelle  zeigt,  welche  Mostertrage  von  je  1  ha  erzielt  wurden 
und  welchen  Wert  1  hl  Most  in  den  letzten  drei  Jahren  hatte. 

Mostertrag  von  1  ha  ftehenfläche  Wert  von  1  hl  Most 


1902            1903  1904  1902  1908  1904 

Wiesbaden     .        16,0  hl  23,6  hl  25,7  hl  67,90  J$  43,40  J$  84,00  Ji 

Koblenz     .    .        27,5   .  36,4  ,  34,9   ,  36,90    .  30,20   ,  41,10   , 

Trier      .    .    .        31,1    ,  51,4   ,  49,4  ,  48,00   ,  43.20   ,  80,90   , 

Ganz  Preußen        22,8  „  32,7   ,  33,0   ,  43,40    ,  36,50    ,  60,00   , 

Der  Ertrag  an  Most  war  1903  und  1904  fast  gleich,  der  Wert  des  Mostes 
aber  1904  ein  bedeutend  höherer,  ein  Beweis,  daß  der  1904-er  seine  Vorgänger  erheb- 
lich übertreffen  wird. 

Im  Rheingau  wurden  auf  1963  ha  im  Ertrag  stehenden  Weinbergsland 
57900  hl  Weißweinmost  und  1029  hl  Rotweinmost  geherbstet. 

Gleich  günstig  fiel  im  letzten  Jahre  die  Weinernte  in  Württemberg  aus. 
Auf  16  836  ha  Weinbaufläche  wurden  512  946  hl  Most  oder  auf  1  ha  30,47  hl  (im 
Voijahre  26,02  hl)  Most  geerntet;  seit  1827  zeigten  nur  1 5  Jahrgänge  höhere  Erträge 
360418  hl  Most  wurden  bereits  im  Herbst  verkauft,  das  sind  70,3  ^/o  der  Gesamt- 
erzeugung (1903:  67,5  Vo).  Dafür  wurden  14  744641  Mark  oder  für  1  hl  Most 
40,91  Mark  erlöst  (1903:  32,03  Mark).  Höhere  Keltererlöse  wurden  nur  in  den 
Jahren  1868  und  1875  erzielt.  Der  Greldwert  der  gesamten  Weinernte  Württembergs 
im  Jalire  1904  beträgt  20308627  Mark  (1903:  13  959  986  Mark).  Nur  in  den 
Jahren  1868,  1875  und  1884  war  der  Wert  der  Weinernte  höher.  Der  durchschnitt- 
liche Geldrohertrag  berechnet  sich  für  1  ha  Weinbaufläche  auf  1207  Mark  (1903: 
831  Mark). 

Aus  den  anderen  Weinbaugebieten  sind  ähnlich  günstige  Ergebnisse  bezüglich 
der  Menge  und  Güte  der  Weinernte  zu  erwarten. 

Die  Witterungsverhältnisse  des  Jahres  1904  waren  für  die  Vegetation  das  Wein- 
stockes überall  sehr  zufriedenstellend.  Der  Winter  1903/04  war  ziemlich  mild,  das 
Rebholz  reif.  Frühjahrsfröste  blieben  ganz  aus.  Der  Sommer  war  sehr  heiß  und 
trocken,  fast  zu  trocken  für  die  volle  Entwickelung  der  Trauben.  Im  Herbst  trat  wohl 
zßitweise  trübes  und  regnerisches  Wetter  auf,  doch  konnte  meist  die  Lese  bei  trockenem 
Wetter  vorgenommen  werden.  Infolge  |der  Trockenheit  traten  Pilzkrankheiten  fast 
nirgends  auf.     Der  Heu-  und  Sauerwurm  richtete  stellenweise  große  Verheerungen  an. 

Über  die  einzelnen  Weinbaugebiete  wird  folgendes  berichtet. 

I«  Preufien. 

Die  Qualität  der  Moste  ist  eine  ausgezeichnete.  Die  Trauben  waren  im  Rhein- 
gau völlig  reif  und  stark  edelfaul,  so  daß  zahlreiche  Auslesen  mit  sehr  hohen  Most- 
gewichten gemacht  werden  konnten,  wie  sie  seit  1893  nicht  mehr  erzielt  wurden.  Der 
Säuregehalt  war  durchweg  oft  sehr  erheblich  geringer  als  in  den  3  Vorjahren. 

In  der  önochemischen  Versuchsstation  zu  Geisenheim  (Dr.  Philipp 
Schmidt)  ^vurden  421  Moste  untersucht,  davon  waren  377  Weißweinmoste,  24  Rot- 
weinmoste und  20  Moste  von  auf  amerikanischen  Unterlagen  veredelten  Reben.  Die 
Weißweinmoste  verteilen  sich  auf  die  einzelnen  Weinbaugebiete  wie  folgt:  Rheingau 
215,  Rheintal  unterhalb  des   Rheingaues   27,   Nahe   20,   Lahn   2,   Mosel   mit  Neben« 

21* 


Digitized  by 


Google 


324 


K.  Win  die  eh,  Moste  des  Jahrganges  1904. 


IZeitsehr.tUnt 
Ld.Nahr.-  n.  Gern 


flüssen  109,  sonstige  Weinbaugebiete  4  (darunter  3  aus  dem  ostdeutschen  Weinbau- 
gebiet). Unter  den  Rotweinen  stammten  9  aus  dem  Bheingau,  8  aus  dem  Rheintal 
unterhalb  des  Rheingaues,  6  von  der  Ahr,  2  aus  dem  ostdeutschen  Weinbaugebiet. 
Die  Schwankungen  in  den  Mostgewichten  und  Säuregehalten  der  Moste  aus 
den  preußischen  Weinbaugebieten  ergeben   sich  aus   den  beiden  folgenden  Tabellen: 


Zahl  der  Moste  mit  einem  Mos 

tgewie 

ht  naeh  Oeehsl 

•  TOB 

Weinbangebiet 
bezw.  Art  der  Moste 

eobis 
69,90 

70  bis 
79.90 

80  bis 
89.9» 

90  bis 
99.9» 

100  bis 
109.9« 

110  bis 
119,9" 

120  bis 
149.9* 

fib«- 

150» 

Rheingau 

Rheintal  unterhalb  des  Rheinganes 
Nahe 

0 

1 

0 
19 

1 
0 

'  21 

9 
15 

1 
57 

9 

93 

58 
10 
11 
30 
•8 
15 

84 

1 

6 
3 
4 
8 

45 

0 
2 
0 

1 
0 

10 

0 
0 
0 

1 

0 

0 
0 
0 
0 

0 

l 

0 
0 

Mosel  und  Nebenflüsse 

Rotweinmosto 

Moste  aus  veredelt  en  Reben   .    .    . 

0 
0 

0 

Im  ganzen 

132 

101 

48 

11 

8 

1 

Weinbangebiet 
bezw.  Art  der  Moste 


Zahl  der  Meste  mit  einem  SInregekalt  von 


5  bis 
5,9«/« 


6  bis 

7  bis 

8  bis 

9  bis 

10  bis 

11  bis 

«.»•/• 

7.9*U 

8.9«/« 

»»»«r« 

10.9  «/oo 

12.9V 

12 

81 

66 

70 

27 

7 

5 

8 

5 

5 

0 

1    . 

1 

7 

5 

5 

1 

0 

1 

4 

22 

44 

27 

9 

6 

6 

5 

4 

1 

0 

0 

0 

<> 

1 

2 

9 

ISbia 
15"U 


Rheingau 

Rheintal  unterhalb  des  Rheingaues 

Nahe 

Mosel  und  Nebenflüsse 

Rotweinmoste 

Moste  aus  veredelten  Reben   .    .    . 

Im  ganzen 


0 

0 
0 
0 
0 
8 


10    I    25        56    1  103       129    1    58    I    26 


Über  die  höchsten  und  niedrigsten  Werte  für  Mostgewicht  und  Säure  geben  die 
beiden  folgenden  Tabellen  Auskunft: 


Höchstes  Mostgewioht 

Kiedrigstes  Mostgewieht 

Weinbangebiet 

bezw.  Art  der 

Moste 

P 

Gemarkung 

Lage 

Trauben- 
sorte 

8- 

iS     9 

Gemarkung 

Lage 

Tiauben- 
sorte 

Rheingan     .... 

Rheintal    unterhalb 

des  Rheinganes    . 

Nahe 

Mosel  u.Nebenflflsse 

Rotweinmoste      .    . 

Moste  von  veredel- 
Jben  Roben    .    .    . 

152,7 
92,4 

106,3 
99,5 

114,3 
92,8 

Erbaeh 
Kaub 

Münster  bei 
'     Bingen 
Wehlen 

Goisenheim 

Eibingen 

Markobmnn 
Schloßberg 

Pittersberg 

Etlislei 

Fachsberg 

Leideck 

75,0 
61,1 

78,2 

63,6 

64,8 

74,0 

Werlau  bei 

St.  Goar 

Monziagen 

Maring-No- 

▼iand 
AhrweUer 

Eibingen 

Puehaberg 
Im  Hasen 

Donsen- 

dieh 
Maringer 

Berg 
RoMBtal 

Leideek 

Mbltnt 
Rieelingo. 

Blbling 
RoliBdern. 

Franken 
Riesling 

der 
Riesling  auf 
Ripiiria 
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Weinbaogebiet 

b«sw.  Art  der 

Motto 


BHrag 


HSchater  Stnregohalt 


GeauffkOBg 


!*«• 


TrAttban- 

Sorte 


Niedrigster  Slnregebalt 


Be- 
trag 


Ctemariniiig 


tiAge 


Tranben- 
sorto 


Bheing&n     .... 

Bheintal    nnterbalb 
des  Bheingsnes    . 

Kfeb^ 

MoMl  «.KebMÜflsse 
Botweinmoate     .    . 

Hoste  von  yeredel- 
ton  Beben    .    .    . 


12,2 

Winkel 

11,0 

Dstteaberg 

104 

Krenxnsob 

12.8 

Beil 

10,7 

Gielsdorf 

bei  Bonn 

14.5 

Eibingen 

Greüfen- 

berg 
Burgberg 

Bete 
▲nfdtrBiirg 

Btoinling 

Leide«k 


Biesliog 


SylTaner 
Biesling 
Bpltborgan- 

der 
Riesling  sni 

Solonis 


5,5 
6.1 

5.7 
5,6 
5.9 

9,5 


Oeisenbeim 

Kanb 

Monsingen 

Lsbgsnr 

AknreUer 

SIbingen 


Stoinscker     GewOrs- 
tranüner 
Tokajer  n. 
Sylvaner 
Hahlenberg  G  emiseht 
Hertenbei«  Blbllng 
Bosental        Spitbufon- 

der 
Leideck         Sjlran.  anf 
Bnpestris 


Den  besten  Veigleich  für  die  Güte  der  Moste  ergibt  die  nachstehende  Zusammen- 
stellung der  höchsten  und  niedrigsten  Most^wichte  und  Sauregehalte  der  Moste  aus 
den  preußischen  Weinbaugebieten  in  den  letzten  5  Jahren. 


Weinbaogebiet 
bezw.  Art  der  Moste 


Höchstes  Mostgewicht 
(Grad  Oechsle) 


1900  1901   1902   1908   1904 


Niedrigstes  Mostgewicht 
(Qrad  Oechsle) 


1900   1901   1902   1908   1904 


RheiDgau 

Rheintal    unterhalb    des    Rhein- 

ganes     

Nahe 

Mosel  nnd  Nebenflüsse  .... 

Rotweinmoste 

Moste  Ton  reredelten  Reben  .    . 


188,0 

84,5 

92,1 

100.5 

97,5 


128,0 

75,6 
92,1 
80,5 
116,5 
85,0| 


115,0 

86,7 
79,4 
70,5 
118,4 
84,5 


106,4 

94,8j 
85,9 
85,0 


152,7 

92.4 

106,3 

99,5 


91,3  114,3 
74,8'   92,3 


67,0 

47.0 

77,9 

63,5 

73,2 

69,4 

55,0 

57,0 

72,0 

60,0 

~ 

61,0 

61,4 

69,8 
69.4 


41,1 

52,4 
53,1 


49,0,  50,0 
63,6  60,4 
63,8  I  65.2 


76,0 

61,1 
78,2 
63,6 
64,8 
74,0 


Weinbaogebiet 
bezw.  Art  der  Moste 


Höchster  8&oregehaIt  (Voo) 


1900    1901    1902    1903    1904 


Niedrigster  Säuregehalt  (^/oo) 


1900   1901    1902   1903   1904 


Rheingan  . 

Rheintal   unterhalb    des    Rhein- 

gaaes     

Nahe 

Mosel  and  NebenflflSBe  .... 

Rotweinmoste 

Moste  von  veredelten  Reben  .    . 


13,5 

10,7 
10.3 
14,5 
12,6 


19.6 

18.8 
12,8 
15,0 


19,0 

13,0 
13,8 
19,6 


16,2    12,2 


17.7     19,6 
28,2  I  19.4 


15,7 
14.2 
19.7 
17,9 
16,2 


3,9      9.1 


11,0 
10,1 
]2,8 
10,7 
14,5 


8,5 
8.8 
9,6 
6,5 


11,3 

7.9 
8,7 
7,0 


10,0 

11.5 

10.8 

12,5 

7,1 

11,5  ;  13,0 

i 


9,2:  5,5 

9,2;  5,1 

8.21  5,7 

11,0  j  5,6 

7,7  5.9 

10,6  9,5 


Die  vorstehenden  Zahlen  lehren,  daß  das  Jahr  1904  seine  3  Vorganger  weit 
übertrifft  und  auch  besser  ist  als  das  Jahr  1900.  Im  Bheingau  wurden  viele  Aus- 
lesen edelfauler  Bosinenbeeren  von  sehr  hohem  Mostgewicht  gemacht,  die  hervorragende, 
süße  ,,8pitzen*'  geben  werden.  Die  Moselmoste  des  Jahres  1904  sind  zuckerreicher 
und  saurearmer  als  die  der  Vorjahre.  Die  Moselmoste  erreichen  niemals  die  hohen 
Mostgewichte  der  Rheingauer  Moste,  man  wünscht  das  auch  nicht,  läßt  daher  die 
Trauben  nicht  überreif  werden,   sondern  liest   sie  im  Vollreifen  Zustande.     Der  Wert 
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der  Moselweine  liegt  nicht  in  der  Fülle  und  Süße,    sondern   wird    durch    ein   hervor- 
ragendes Bukett^  Spritzigkeit  und  eine  feine  Säure  bedingt 

Eiden  interessanten  Rückblick  wirft  Weinbau-Direktor  A.  Cz 6h- Wiesbaden M 
auf  das  Wein  jähr  1904,  der  deshalb  für  den  Rheingau  von  besonderem  Wert  ist, 
weil  die  preußischen  Domanial Weinberge,  die  Cz6h  unterstellt  sind,  sich  über  doi 
ganzen  Main-  und  Rheingau  von  Hochheim  bis  Aßmannshausen  ausdehnen.  Cz§h 
gibt  dem  1904-er  seine  Stelle  unmittelbar  hinter  dem  großen  Jahrgang  1893  und 
stellt  ihn  in  seinen  besten  Auslesen  sogar  den  berühmten  1893-em  gleich.  Aus  dem 
lesenswerten  Bericht  sind  die  folgenden  Untersuchungsergebnisse  der  Moste  aus  den 
Domanial Weinbergen  entnommen : 


Gemarkung      '^5?^^^  Ät  ^Äure 

Riesling  92—117  7,8-11,1 

.      86-125  9,0-12,4 

,      83-145  8,2—12,4 

103-180  9,1—10,6 

82-170  7,0-10,5 

90-150  7,5—9,7 

82—200  6,6—10.1 


Hochheim 

Eltville 

Kauental  „ 

Gräfenherg  (Eindrich)  „ 

Hattenheim  , 

Markohrunn  (Erbach)  , 

Steiuberg  (Hattenheim)  ^ 


n        1  Trauben-      ^**?*L .       Sinre 

Gemarkung         J^I       gewicht         o^ 


Sorte 


^    ,    ,    .      f  Riesling 
RüdeshemijQ^l^^^^ 

Spätburgun- 


(Grad  Oe.) 
90-^169    7,1-10,9 


108 


9,2 


Aßmanns- 
hausen 


der  (rot)       87—97       7,4-9,8 
Spfttburgunder  (faul, 
weiß  gekelt.)  100—105    9,1-12,6 


Die  nicht  ausgelesenen  Trauben  zeigten  bis  zu  110^  Oechsle,  die  höheren  Most- 
gewichte beziehen  sich  auf  Auslesen.  Der  Aßmannshauser  Rotweinmost  zeigte  infolge 
früher  Lese  wenig  faule  Trauben  (nur  6,4  ®/o  gegen  40*— 45^/0  in  früheren  Jahren^ 
sowie  kein  zu  hohes  Mostgewicht  und  nicht  zu  wenig  Säure;  er  entwickelt  sich  nach 
Cz^h  zu  ^einem  so  schön  gedeckten,  feinduftigen,  samtigweichen,  reintönigen  Bot^ 
wein,  wie  er  in  Aßmannshausen  noch  nie  erzielt  wurde.  Dem  1904-er  Rheingauer 
Weißwein  sagt  Cz^h  eine  gute  Zukunft  voraus.  Es  dürfte  ein  blumiger,  el^antei^ 
flüchtiger,  durchaus  reifer  Wein  werden;  neben  dem  mäßig  hohen  Mostgewicht  Y&- 
dankt  er  dies  dem  harmonischen,  nicht  zu  hohen  und  nicht  zu  niedrigen  Säur^halte 

Karl  Aschoff^)  teilte  die  Untersuchungsergebnisse  von  92  Nahe -Mosten 
mit,    die  der  Gegend  von  Kreuznach  entstammten.     Die  Analysen  ergaben  folgendes: 


Mofltgewicht 

Zahl  der 

(Grad  Oechsle) 

Moste 

70—790 

35 

80-890 

49 

90-99) 

8 

saure 

Zahl  der 

0.00 

Moste 

5-5.9 

1 

6-6,9 

5 

7-7,9 

16 

8-8,9 

32 

9-9,9 

23 

10-11 

15 

Niedrigstes  Mostgewicht  70**  Oe.  bei  Mosten  aus  Norheim  und  aus  dem  Alsenx- 
tal,  höchstes  Mostgewicht  99®  Oe.  bei  einem  Rümmelsheimer  Most;  niedrigste  Saure 
5,8®/oo  bei  einem  Most  aus  dem  Alsenztal,  höchste  Säure  11,0  ®/oo  bei  einem  Rümmeb- 
heimer  Most.  Als  Mittel  der  Untersuchung  von  400  Mosten  des  Jahres  1904  ergaben 
sich  79,2®  Oe.  und  9,1  ®/oo  Säure.  Der  1904-er  Nahe-Most  ähnelt  in  seiner  Zusammeo- 
setzung  dem  1872-er. 


')  Weinbau  u.  Weinhandel  1904,  22,  467. 
•-)  Weinbau  und  Weinhandel  1904,  22,  407. 
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Asch  off  teilt  noch  die  folgenden  Mostgewichte  und  Säuregehalte  von  Mosten 
aus  denselben  Weinbergen  und  verschiedenen  Jahren  mit,  aus  der  sich  deutlich 
ergibt»  daß  der  1904-er  seine  5  Vorganger  mit  Ausnahme  von  1900  erheblich  überragt. 


Gemarkung  und  Lage 

Mostgewicht  (Grad  Oechsle) 

Säure  (^oo) 

1899  j  1900  1  1901  1 1902    1903    1904 

1899  1 1900 

1901    1902   1903 

1904 

Brflckes  

80     79,5  !    75    1    72    |    72 

88 

13,1 

9,6 

10.3,  12,7 

10,2 

7,6 

MOnchberg  .... 

81 

87    ;    66    1 70,5  1    73 

89 

11,5 

9.3 

12,0  1  14,0 

11.2 

10,2 

«chOnefeld  .... 

85 

85 

71 

75    1    78 

90 

11,9  i    9,8 

12,7    12,1 

10,1 

8.1 

Niederhansen,  Rössel 

84 

88 

72 

75   ;    70 

92 

10,11    7.1 

9,7!  12,0 

9,7 

8,1 

Winzenheim     .    .    . 

75 

77 

65 

70   1    68 

78 

13,5    11,2 

12,5 

14,0 

18,2 

10,0 

Monzingen  .... 

81 

79 

67 

80       76 

83 

9,9     8.7 

11,6 

9,5 

8,1 

8.2 

Traisen,  Rotenfels    . 

88 

91 

82 

86       82 

88 

10,0 

6,9 

9,5 

9.8 

8,3 

7.4 

Dr.  A.  Schnell- Trier  untersuchte  204  Moste  von  der  Mosel,  Saar  und  Ruwer, 
die  in  der  Zeit  vom  26.  September  bis  18.  Oktober  1904  geerntet  worden  waren; 
darunter  befand  sich  1  Rotwein  most  Es  wiurden  nur  die  Moste  berücksichtigt,  die 
noch  nicht  angegoren  waren,  und  darin  auch  der  Zuckergehalt  bestimmt.  Folgendes 
waren  die  Ergebnisse  der  Untersuchung  der  Weißweinmoste: 


Mostgewicht 

Zahl  der 

Zucker 

Zahl  der 

(Grad  Oechsle) 

Moste 

g  in  100  com 

Moste 

50—590 

2 

11-11,9 

1 

60-690 

73 

12-12,9 

2 

70-790 

122 

13-13,9 

15 

80-890 

11 

14-14,9 

63 

15—15,9 

61 

16-16,9 

48 

17—17,9 

18 

Säure 

Zahl  der 

o/oo 

Moste 

8-8,9 

1 

9-9,9 

16 

10-10,9 

58 

11-11.9 

78 

12-12,9 

42 

13-13,9 

12 

14-14,9 

1 

Das  niedrigste  Mostgewicht  mit  56^  Oe.  hatte  ein  Most  aus  Wellen,  das  höchste 
Mostgewicht  mit  84^  Oe.  ein  Most  aus  Geisberg,  der  zugleich  den  höchsten  Zucker- 
gehalt (17,95  g  in  100  ccm)  besaß;  der  niedrigste  Zuckergehalt  mit  11,68  g  in  100  ccm 
wurde  in  einem  Conzer  Most  von  63^  Oe.  festgestellt  Ein  Most  aus  Ohligsberg  von 
76*^  Oe.  hatte  den  niedrigsten  Säuregehalt  (8,6^)00),  ein  solcher  aus  Feyen  bei  Trier 
von  66®  Oe.  die  höchste  Säure  mit  15,0  ®/oo. 

70  Rieslingmoete  von  der  Mittelmosel  ^),  meist  aus  Enkirch,  zeigten  folgende 
Zusammensetzung : 


Mostgewicht 

Zahl  der 

Säure 

Zahl  der 

(Grad  Oechsle) 

Moste 

^/co 

Moste 

60-69,90 

19 

10-10,9 

3 

70-79,90 

42                       1 

11-11,9 

15 

80-89,90 

8                      1 

12-12,9 

19 

90-1000 

1                      1 

13-13,9 

21 

14-14,9 

8 

15-16 

4 

»)  Weinbau  und  Weinhandel  1904,  22,  415. 
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Niedrigstes  Mosl^wicht  63,5^  Oe.  (Enkirchen,  an  den  Nußbäumen),  höchstes 
MoBtgewicht  90,3^  Oe.  (Enkirchen,  Zeppwingert) ;  niedrigsier  Säuregebalt  10,05  ^/m 
(Eokirchen,  Zeppwingert),  höchster  Säuregehalt  15,45 'Voo  (ELiikiichen,  Kiist).  Der  Be- 
richt beklagt  die  lange  Trockenheit  des  Sommers  1904;  als  dann  Ende  September 
starke  Regengüsse  eintraten,  platzten  die  Trauben,  liefen  aus  und  begannen  vorzeitig 
zu  faulen. 


n«  Bayern. 

Auch  in  Franken  war  die  Witterung  des  Sommers  dem  Weinstocke  günstige 
wenn  auch  die  Trockenheit  zu  lange  anhielt.  Krankheiten  und  Feinde  der  Reben 
richteten  nur  wenig  Schaden  an.     Vielfach  trat  Edelfaule  auf« 

Dr.  Omeis-Würzbuig  untersuchte   46  Frankenmoste  mit  folgendem  Ergebnis: 


Mostgewicht 

Zahl  der 

(Grad  Oechsle) 

Moste 

60-69,9" 

3 

70-79.90 

11 

80-89,90 

17 

90-99,90 

8 

100-1100 

7 

Säure 

Zahl  der 

«/oo 

Moste 

7-7,9 

8 

8-8,9 

18 

9-9,9 

19 

10—10.9 

3 

12—12,9 

1 

13-14 

2 

Niedrigstes  Mostgewicht  64,0^  Oe.  (Elblingmost  aus  Himmelstad^  Lage  „An  der 
Kidter**),  höchstes  Mostgewicht  109,9**  Oe.  (Eschemdorf,  Berg,  gemischte  Trauben); 
niedrigste  Säure  7,0  Voo  (Würzburg^  Harfe,  Sylvaner-  und  Traminertrauben),  hödiste 
Säure  13,54  %o  (Würzburg,  Neuberg,  Bukettraube).  Unter  den  Mosten  finden  sich 
6  aus  Rotweintrauben.  Die  Moste  mittlerer  Weinbergslagen  zeigten  durchschnittlich 
80 — 90**  und  9 — lO^oo  Säure,  aus  geringeren  Lagen  und  Traubensorten  meist  70 — 80** 
Oe.  und  9 — 10**/oo  Säure.  Der  1904-er  Franken  wein  wird  ein  kraftiger  Wein  mit  an- 
genehmer Säure  werden;  die  Emtemenge  wird  auf  V<  bis  V^  Herbst  gesdiätzt 

Prof.  Dr.  Medicus- Würzburg  untersuchte  15  Moste  aus  den  berühmten  Lagen 
Stein,  Leisten,  Harfe,  Schalksberg,  Lindlesberg,  Schloßberg  und  Abtsleite  des  Büiger- 
spitals,  des  Juliusspitals  und  des  Kgl.  Hofkellers  in  Würzburg.  Er  fand  dabd  fol- 
gende Werte:  Mostgewicht  85,0  bis  103,5 *"  Oe.,  Gesamtsäure  0,67  bis  0,96  g,  Extrakt 
21,59  bis  26,58  g,  Zucker  18,59  bis  23,32  g,  Gesamtweinsäure  0,37  bis  0,61  g, 
freie  Weinsäure  0  bis  0,09  g,  Mineralbestandteile  0,275  bis  0,390  g,  Phosphorsaure 
0,029  bis  0,048  g  in  100  ccm.  Alkalitat  der  Asche  2,75 — 4,2  ccm  Normal-Kalilauge 
auf  100  ccm  Wein. 

Untersuchungen  von  1904-er  Mosten  aus  der  bayerischen  Pfalz  führte 
Prof.  Dr.  Ha  lenke- Speyer  aus.  Er  bezeichnet  die  Qualität  dieser  Moste  als  „im 
großen  und  ganzen  ziemlich  gut".  Die  untersuchten  Moste,  193  an  der  Zahl,  ent- 
stammen zum  Teil  aus  den  mittleren  und  geringeren  Lagen  des  oberen  Haardtgebiigea, 
zum  Teil  aber  auch  den  besten  Lagen  der  unteren  Haardt  (Deidesheim,  Forst,  Wachen- 
heim).    Sie  zeigten  folgende  Zusammensetzung: 
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Mostgewicht 

Zahl  der 

(Grad  Oechsle) 

Moste 

50-59,90 

8 

60-69,90 

68 

70-79,90 

65 

80-89,90 

28 

90-99,90 

12 

100-119,90 

11 

120-1800 

1 

8&ure 

Zahl  der 

> 

Moste 

7-7,9 

14 

8-8,9 

24 

9-9,9 

24 

10-10.9 

43 

11-11,9 

28 

12-12,9 

24 

18-18,9 

18 

14-14,9 

10 

15-15,9 

7 

16-18 

6 

Die  Moete  mit  m^ir  als  90®  Oe.  entstammen  samtlich  den  oben  genannten 
besten  Lagen  der  Pfalz  an  der  unteren  Haardt;  die  meisten  Moste  (147  =  77,4  ®/o) 
hatten  60 — 85^^  Oe.  Die  ermittelten  Säurezahlen  lehren,  daß  die  1904-er  Pfilzer  Moste 
aus  mittleren  und  geringen  Lagen  keineswegs  arm  an  Säure  sind;  die  Säure  ist  aber 
auch,  mit  einigen  Ausnahmen,  nicht  ungewöhnlich  hoch. 

Außer  dem  Mostgewichte  und  der  Saure  bestimmte  Halenke  in  86  Mosten 
auch  noch  den  Grehalt  an  Gesamt- Weinsäure,  an  Mineralbestandteilen,  sowie  die  Al- 
kalitat der  Asche.     Diese  Untersuchungen  führten  zu  folgenden  Resultaten: 


Gesamt- 
Weinsäure 

Zahl  der 
Proben 

Mineral- 
bestandteile 

Zahl  der 
Proben 

Alkalität 
der  Asche 

Zahl  der 

(g  in  100  com) 

(g  in  100  ccm) 

(ccm  N.-Eali  fOr 

Proben 

0,2-0,29 

5 

0,21-0,239 

1 

100  ccm  Wein) 

0,8-0,39 

11 

0,24—0.269 

4 

2,4-2,69 

6 

0,4-0,49 

21 

0,27-0,299 

18 

2,7-2,99 

6 

0,5-0,59 

19 

0,30-0,829 

25 

8,0-8.29 

28 

0,6-0.69 

24 

0,83—0,359 

14 

3,8-8,59 

21 

0,7-0,79 

5 

0,36-0,389 

7 

8,6-3,89 

18 

0,8-0,89 

1 

0,39-0,419 

7 

3,9-4,19 

8 

0,42—0.449 

8 

4,2-4,49 

2 

0,45-0,500 

2 

4,5-4,80 

2 

Die  niedrigsten  und  höchsten  beobachteten  Werte  waren  folgende:  Niedrigstes 
Hostgewicht  53,0^  Oe.  (Godramstein,  Hirsch,  Sylvanertrauben),  höchstes  Mostgewicht 
130,0^  Oe.  (Forst,  Freundstück,  Rieslingtrauben,  ganz  edelfaul);  niedrigster  Säuregehalt 
7)0  ^/oo  (Kirchheimbolanden,  Kahlenberg,  meist  Sylvanertrauben  und  Neustadt»  Höh- 
mauer.  Portugieser  Rotmost),  höchster  Säuregehalt  1 7,6  ^/oo  (Arzheim,  Jagdbusch,  Syl- 
vanertrauben);  geringster  Gehalt  an  Gesamt-Weinsaure  0,217  g  in  100  ccm  (Freins- 
heim,  Vordere  Giefi,  Sylvaner-  und  RiesUngtrauben),  höchster  Gehalt  an  Gesamt- 
Weinsaure  0,88  g  in  100  ccm  (Albersweiler,  Katzenstein,  Riesling«  und  Gutedel- 
trauben) ;  niedrigster  Gehalt  an  Mineralbestandteilen  0,238  g  in  100  ccm  (Kirchheim- 
bolanden, Kahlenberg,  meist  Sylvanertrauben),  höchster  Gehalt  an  Mineralbestandteilen 
0,485  g  in  100  ccm  (Forst,  Langbemmert,  Sylvaner-,  Riesling-  und  Traminertrauben) ; 
niedrigste  Aschenalkalitat  2,45  ccm  N.-Kali  (Lauterecken,  Oberberg,  Sylvaner-,  Ries- 
ling- und  Portugiesertrauben),  höchste  Aschenalkalitat  4,53  ccm  N.-Kali  (Dürkheim, 
Schiamberg,  Sylvaner). 
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Daß  an  der  unteren  Haardt  im  Jahre  1904  vorzügliche  Moste  geemtet  wurden, 
ergibt  sich  aus  einem  Bericht  über  Mostimtersuchungen  ^)  aus  dem  Bezirk  Dürk- 
heim  a.  H.  Die  27  Moste  entstammen  einem  in  den  Gemarkungen  Freinsheim  und 
Herxheim  liegenden  Weingute.  Der  Rebsatz  ist  gemischt  aus  Bylvaner,  Riesling  und 
Traminer.  Von  1  ha  \mrden  durchschnittlich  32  hl  Most  geemtet  Die  Mostgewichte 
schwankten  von  79  bis  138^  Oe.;  10  Moste  hatten  Mostgewichte  von  90—99®  Oe^ 
5  Moste  von  100— 109<>  Oe.,  6  Moste  110— 119<>  Oe.  und  3  Moste  mehr  als  120®  Oe. 
Der  Säuregehalt  betrug  6,8  — 13,3  ®/oo. 


m.  Württemberg. 

Die  württembergischen  Moste  des  Jahres  1904  hatten  nach  dem  Bericht  des 
Prof.  Dr.  Meißner- Weinsberg  infolge  der  besseren  Reife  ein  zum  Teil  erheblich 
höheres  Mostgewicht  und  eine  niedrigere  Säure  als  die  des  Vorjahres.  Im  H^bst  trat 
vielfach  Edelfäule  der  Trauben  ein.  Im  Gegensatz  zu  den  Weißweinmosten  zeigten 
die  Trollingermoste  nur  niedrige  Mostgewichte.  Dies  wird  auf  die  große  Trockenhdt 
des  Sommers  zurückgeführt;  die  TroUingerrebe  liebt  einen  feuchten  Untergrund,  sie 
gedeiht  daher  in  feuchten  Jahren  besser  als  in  trockenen.  Dei*  1 904-er  württembeigisdie 
Wein  wird  mild,  kräftig  und  feurig  werden ;  selbst  in  klimatisch  minder  begünstigten 
Gegenden  wird  der  1904-er  Wein  befriedigend  werden. 

In  der  Weinbau- Versuchsanstalt  zu  Weinsberg  wurden  97  Moste  des  Jahres 
1904,  teils  aus  Weißwein-,  teils  aus  Rotweintrauben,  mit  folgendem  Eigebnis 
untersucht : 

I 

I 


Mostgewicht 

Zahl  der 

(Grad  Oechsle) 

Proben 

60-69,90 

7 

70-79,90 

26 

80-89,90 

34 

90—99,90 

20 

100-109,90 

4 

110-1200 

2 

Säure 

Zahl  der 

Ö/OO 

Proben 

5-5,9 

1 

6-6,9 

6 

7-7,9 

7 

8-8,9 

18 

9-9.9 

25 

10-10.9 

20 

11-11,9 

11 

12-12,9 

1 

13-18,9 

2 

14-15 

2 

Niedrigstes  Mostgewicht  63,6®  Oe.  (Lauffen  a.  Neckar,  TroUingertrauben),  höchstes 
Mostgewicht  113,8®  Oe.  (Weinsberg,  Blaue  Sylvanertrauben) ;  niedrigster  Säuregdialt 
5,2  ®/oo  (Untertürkheim,  Portugiesertrauben),  höchster  Säuregehalt  14,7  ®/oo  (Verrenbei;^ 
TroUingertrauben). 

Dr.  Benz-Heilbronn  untersuchte  65  Moste  des  Jahres  1904  aus  dem  wurtf- 
tembergischen  Neckartale,  wobei  er  außer  dem  Mostgewicht  und  der  Säure  auch 
den  Zuckergehalt  bestimmte.  Die  Rebsätze  waren  meist  gemischt,  zum  Teil  auch  reine 
Weißwein-  und  Rotweintrauben.     Die  Ergebnisse  waren  folgende: 
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Mofitgewiclit 

ZaU  der 

Säure 

Zahl  der 

Zuckergehalt 

Zahl  der 

(Grad  Oechsle) 

Moste 

«/oo 

Moste 

(g  in  100  ccm) 

Moste 

60-69.90 

9 

7-7,9  ■ 

1 

14-14,9 

3 

70-79,90 

28 

8-8,9 

14 

15-15,9 

5 

80-89,90 

17 

9-9,9 

21 

16-16,9 

9 

90-1000 

1 

10—10,9 

16 

17-17,9 

17       : 

11-11,9 

2 

18-18,9 

11 

12-13 

1 

19-19,9 
20-20,9 
21-22 

4 
5 

1 

Niedrigstes  Mostgewicht  65,0^  Oe.  (Heilbronn,  Hundeberg,  Trollingertrauben), 
höchstes  Mostgewicht  94,0^  Oe,  (Heilbronn,  Nordberg,  Clevnertrauben) ;  niedrigster  Säure- 
gehalt 7,9®/oo  (Heilbronn,  Nordberg,  Clevnertrauben),  höchster  Säuregehalt  12,4°/oo 
(Hdlbronn,  Weißhälde,  Weiß-Rieslmgtrauben) ;  niedrigster  Zuckergehalt  14,4  g  in 
100  ccm  (Heilbronn,  verschiedene  Lagen,  Trollingertrauben),  höchster  Zuckergehalt 
21,7  g  in  100  ccm  (Heilbronn,  Nordberg,  Clevnertrauben). 

IT.  Baden. 

Prof.  Dr.  B eh rens- Augusten bei^  berichtet  über  die  Witterungsverhältnisse  in 
Baden  folgendes :  Der  Winter  war  mild,  das  Bebholz  reif.  Der  März  wechselnd,  vor- 
wiegend kühl;  erst  Mitte  April  machte  das  Austreiben  der  Beben  Fortschritte.  Das 
letzte  Drittel  des  April  und  das  erste  Drittel  des  Mai  waren  ungünstig,  doch  traten 
Firoste  nicht  ein.  Später  wurde  der  Mai  sommerlich  warm.  Auch  der  Juni  war  warm, 
und,  abgesehen  von  einigen  starken  Begenfällen,  trocken.  Die  Blüte  verlief  daher 
rasch  und  gut»  der  Heuwurm  konnte  keinen  Schaden  anrichten.  Juli  und  August  bis 
g^n  Ende  waren  ungewöhnlich  heiß,  wenig  bewölkt  und  trocken.  Die  große  Trocken- 
heit bewirkte,  daß  in  trockenen  heißen  Lagen  die  Größenentwickelung  der  Beeren  zu 
wünschen  übrig  ließ.  Dagegen  war  der  September  zu  kühl  und  zu  regenreich,  auch 
der  Oktober  war  kühl  und  feucht  (nebelreich);  mehrfach  sank  die  Temperatur  unter 
0^  doch  wurden  die  Trauben  nicht  geschädigt  Infolge  des  Witterungsumschlags  trat 
starke  Fäulnis  der  Trauben  auf,  auch  der  Sauerwurm  machte  sich  mehr  bemerkbar. 
Wenn  auch  durch  die  große  Trockenheit  im  Sommer  und  die  Fäulnis  der  Trauben 
im  Herbst  der  Ertrag  vermindert  wurde,  so  kann  er  doch  noch  als  durchaus  befriedi- 
gend bezeichnet  werden.  Trotz  der  ungünstigen  September- Witterung  ist  die  Qualität 
der  Moste  eine  sehr  guto;  hätte  sich  die  Witterung  im  September  besser  gestaltet,  sq 
wäre  der  1904-er  vielleicht  dem  1893-er  noch  überlegen  geworden. 

An  der  Landwirtschaftlichen  Versuchsanstalt  Augustenberg  wurden  im  Herbst 
1904  zusammen  191  Moste  untersucht,  und  zwar  14  Proben  aus  dem  Bodenseegebiet, 
1  aus  dem  Bezirke  Waldshut,  28  aus  dem  Markgräflerland,  28  vom  Kaiserstuhl,  18 
aus  dem  Breisgau  von  Dreisam  bis  Einzig,  36  aus  der  Ortenau  (Weinbaugebiet  nörd- 
lich der  Einzig  bis  zum  Murgtal),  31  aus  Mittelbaden  (Weinbaugebiet  nördlich  der 
Murg  bis  zum  Neckar),  27  aus  dem  Taubertal  und  Nebentälem  (Nord baden  östlich 
vom  Neckar),  8  von  der  Bergstraße  (Gregend  nördlich  vom  Neckar).  Unter  den  Proben 
finden  sich  137  Weißweinmoste,  31  Rotweinmoste  und  23  Weißherbstmoste  (Botwein- 
trauben weiß  abgekeltert).  Die  Ergebnisse  der  Untersuchungen  finden  sich  in  den 
nachstehenden  Tabellen^): 

*)  Die  Mostprobe  aus  dem  Bezirke  Waldshut  (70^  Oe.,  11,5*^.00  Säure)  ist  hier  weggelassen. 
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Weinbaogebiet 

Zahl  der  Moste  mit  einem  Mostgewicht  (nach  Graden  Oeehsle)  tob 

eO-70«           70-79*           80-89*          90-99* 

100*u.melir 

Bodensee    

Markgräflerland  .... 
Eaiderstuhl     ..... 

Breisgau 

Ortenau 

Mittelbaden 

Taubertal  nnd  Nebentäler 
ßergstrasse 

7 
1 
7 
4 
0 
6 
7 
1 

4  2 

14                   13 

12                     9 

8                     2 

5  17 
21                     4 
19                      1 

3                     3 

1 
0 
0 
4 
12 
0 
0 
1 

oootooooo 

Im  ganzen 

33 

86          1          61 

18 

2 

Sftore- 

Zahl  der  Moste  im  Weinbingeblet 

Gehalt 

Bodensee 

Mark- 
gräfler- 
land 

Kaiser- 
stahl 

Breisgau 

Ortonau 

Mittel- 
bi^en 

Taubertal 

u.  Kebea- 

tUer 

Berg- 
Btrafte 

In 
ganM 

4-4.9 

0 

1 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

1 

5-5,9 

0 

3 

1 

0 

0 

0 

0 

0 

4 

6-6,9 

0 

4 

4 

1 

2 

2 

7 

0 

20 

7-7,9 

0 

14 

2 

2 

8 

4 

8 

1 

89 

8-8,9 

0 

2 

2 

0 

10 

6 

6 

3 

29 

9-9,9 

1 

2 

12 

4 

6 

4 

5 

2 

86 

10-10,9 

2 

2 

5 

7              7 

4 

0 

2 

89 

11-11,9 

5 

0 

1 

2 

1 

6 

1 

0 

16 

12-12,9 

3 

0 

1 

1 

0 

2 

0 

0 

7 

13-13,9 

1 

0 

0 

1 

2              2 

0 

0 

6 

14-14,9 

1 

0 

0 

0 

0 

1 

0 

0 

2 

15-15,9 

1 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

1 

Die  höchsten  und  die  niedrigsten  beobachteten  Werte  für  Mostgewicht  und  Saun 
der  1904-er  badischen  Moste  ergeben  sich  aus  den  nachstehenden  Tabellen. 


Höchstes  Mostgewicht 

Niedrigstes  Mostgewieht 

Weinbaugebiet 

•5  ^ 
g  « 

'U  ^   1  Gemarkung 

&0   t 

Uge 

Tranben- 
sorto 

Betrag(Grad 
Oeehsle) 

Lage 

Trauben- 
aorle 

Bodensee     .... 
Xarkgrlflerland  . 

Kaiserstuhl.    .    .    . 

Breisgau 

Ortenau»)    .    . 

Mittelbaden     .    .    . 

Taubertal  n.  Neben- 

aier 

Bergstraße  .... 

920 
880 

870 

930 

1260 

830 

820 

910 

Meersburg 
Hflgelheim 

Sasbaeh 

Herbola- 

heim 
Baden 

KOrnbaeh 

KSnigheim 

Lfltzel- 
sachsen 

Bengel 
Kabisaeker 

Litzelberg 

Forsthalden 

Fremers- 
berg 

Langenhalle 
Kellersberg 

Rulinder 
Gutedel 

Gemischt  m. 
Burgunder 
Gutedel 

Riesling 

Auslese 
Mfillerrebe. 

Sy  Ivaner 

Burgunder 

620 
690 

650 

650 

710 

62u 

630 

64« 

Hagnau 
Uiraeh 

Muniingen 

Obersehopf- 

heim 
Bammers- 

weier 

OberschOpf 

Hand- 
schnhs- 
heim 

U5he 
Steüigrflble 

Heimlina. 

berg 
Grand 

Biehelberg 

Randberg, 

Altonberg 
Steinaoh 

Elbliog 
KlMingnad 

Gutedel 
Elbling 

HlbllBg. 
B&nseUint 

Riesling 

Riesling 

Sylraner, 
Gutedel. 
RotelbUng 

*)  Das  hohe  Mostgewicht  von  126*  Oe.  kommt  einer 
höchste  Mostgewicht  von  100*  Oe.  hatte  ein  Burgundermost 


Rieslingauslese  zo.    Das  nftcfast 
aus  Waldulm. 
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Höchster  S&oregehalt 

Niedrigster  Sftnregehalt 

^^'^^  Gemarkang 

Lage 

Traaben- 
sorte 

Be- 
trag 

Gemarkang  |       Lage 

Traaben- 
sorte 

XarktrUerlADd  . 

Bnixigsa  .... 
Ortonan   .... 

Tlanb«rt«l  n.  Keben- 

tlter 

B«iBvtra«e  .... 

15,7 
10,9 
12,0 
13,0 
13,5 
14,1 
11.4 
10,6 

Honi 

Hflselheim 

Oottenheim 

Salz 

Altsehweier 

Malsehen- 

berg 
Neodenaa 

Heidelberg 

Bohl 
Pflanzer 

Pflnf- 

Jauehert 
Danunen- 

berg 

KnoB 

Algbrnnnen 

Gaisbeig- 
weg 

Bodensee- 
Bargander 
Elbling.  etr 
wasGatedel 
Blbling 

GemiMht 

Riesling 

Riesling,  et- 
was Elbling 
Gemischt 

Riesling 

9,5 
4,7 
5,2 
6,5 
6,6 
6,1 
6,0 
7,7 

Meersbarg 

Pfaffen- 
weiler 
Ibringen 

Untorglot- 

tertal 
Baden 

Wieloch 

KOnigs- 
hofen 
Weinheim 

Bengel 
DOrrenberg 

Winkler- 
berg 

Kleiner 
SchloAberg 

Framers- 
berg 

Koehmftn- 
del 

Habberg 

Gatedel 

Gemischt 

Klevaer 

Tnuniner 

Gatedel 

Gatedel, 

Sylraner 
Gatedel, 

Riesling 

Daß  die  Qualität  der  1904-er  Moste  die  des  Jahres  190S  übertrifft,  ergibt  sieb 
aus  den  folgenden  Zahlen:  Mostgewichte  unter  60^  Oe.  kommen  im  Jahre  1904 
nicht  vor;  1903  hatten  43  Moste  (=22,8^0)  Mostgewichte  unter  60^  Oe.  Most- 
gewichfee über  70^  Oe.  hatten  im  Jahre  1904  158  von  191  Proben  {=82,1^Iq\  im 
Jahre  1903  88  von  189  Proben  (=46,6^/o).  Einen  Säuregehalt  von  über  lO^oo^ 
Zeilen  1904  nur  62  Moste  (=32,5^/o)  g^en  102  (=54^/0)  im  Vorjahre.  Hohe 
Säure  findet  sich  oft  in  den  Seeweinen,  verursacht  durch  die  dort  angebauten  Sorten 
und  die  Höhenlage  des  Gebietes.  Die  Ortenau  hat  stets  Moste  von  hohem  Most- 
gewicht; von  36  Ortenauer  Mosten  hatten  14  mehr  als  90^  Oe.  Aus  einer  Zusam- 
menstellung von  Untersuchungen  von  Mosten  der  Jahre  1903  und  1904  aus  den- 
selben Weinbergen  ergibt  sich  die  bessere  Beschaffenheit  der  1904-er  Moste  ganz  un- 
zweideutig. Auch  die  Beben  des  Versuchsweinberges  der  Landwirtschaftlichen  Ver- 
suchsanstalt Augustenberg  gaben  1904  weit  bessere  Moste  als  1903. 

Y.  Hessen. 

Prof.  Dr.  Weller-Darmstadt  berichtet:  Infolge  der  lang  andauernden  Trocken- 
heit blieben  die  Trauben  im  August  in  der  Entwiekelung  surück.  Der  September 
war  wegen  zahlreicher  Niederschläge  der  Vollreife  nicht  günstig;  durch  Hagelschlag 
und  Sturm  wurde  in  einigen  Kreisen  erheblicher  Schaden  angerichtet.  Infolge  rasch 
antretender  Fäule  mußte  bereits  Ende  September  mit  der  Lese  begonnen  werden. 
Wäre  die  Fäulnis  nicht  so  früh  aufgetreten  und  hatten  die  Trauben  bis  Ende  Oktober 
am  Stocke  hängen  können,  so  wäre  gewiß  ein  hervorragender  Wein  erzielt  worden, 
so  ist  es  nur  ein  guter  Mittelwein  geworden.  Die  Mostgewichte  sind  nicht  so  hoch 
ausgefallen,  wie  man  im  Sommer  glaubte.  Es  wurde  durchschnittlich  ^/a — ^Ja  Herbst 
gemacht. 

Weller  untersuchte  167  Moste  von  der  Bergstraße,  19  Moste  aus  dem  Neckar- 
tal (hessische  Enklave  Wimpfen),  37  Moste  vom  Odenwald  und  10  Moste  aus  Ober- 
heesfiD.  Unter  den  Traubensorten  überwiegt  Sylvaner,  daneben  häufig  Riesling  und 
seltener  andere  Traubensorten.     Neben  dem  Mostgewicht  und  der  Säure  bestimmte  er 
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auch  den  Grehalt  der  Moste  an  Zucker  und  Mineralstoffen, 
enthalten  die  Ergebnisse  dieser  Untersuchungen: 


Die   folgenden  Tabellen 


Mosi- 

Zahl  der  Moste  im  Weiobaugebiet       | 

Zahl  der  Moate  im  Weiobaugebiet 

gewieht 

Keekar- 

Sinre- 

Keduir- 

Berg- 

tal 

Oden- 

Ober- 

Im 

gehalt 

Berg- 

tal 

Oden- 

Ober- 

Im 

(Grad 

straße 

(Wim- 

wald 

,  hessen 

ganzen 

Btra&e 

(Wim- 

wald 

hessen 

ganuB 

OeehBle) 

pfen) 

1 

•/« 

pfen) 

60-69.90 

9 

0 

0 

'     7 

16 

6-6,9 

1 

0 

1 

1 

3 

70-79.90 

58 

6 

14 

3 

81 

7-7.9 

6 

0 

8 

0 

14 

80-89.90 

94 

12 

22 

0 

128 

8-8,9 

23 

2 

13 

2 

40 

90-990 

6 

1 

1 

0 

8 

9-9,9 

48 

7 

13 

4 

72 

1 

10-10,9 

42 

4 

2 

2 

50 

1 

11-11,9 

18 

4 

0 

1 

23 

1 

12—12,9 

22 

1 

0 

0 

23 

• 

i 

13-14 

7 

1 

0 

0 

8 

Zahl  der  Moste  im  Weinbaugebiet       { 

Mineral- 
bestand- 

Zneker- 

Neekar- 

Neckar- 

gehalt 

Berg- 

tal 

Oden- 

Ober- 

Im 

teile 

Berg- 

t*l 

Oden- 

Ober. 

Im 

straße 

(Wim- 

wald 

hessen 

ganzen 

straße 

(Wim- 

wald 

hessen 

gamsB 

g  in  100  eem 

pfen) 

g  in  100  cem 

pfen) 

13-13,9 

0 

0 

0 

3 

3 

0,21-0.239 

0 

1 

1 

0 

2 

14—14,9 

0 

0 

0 

2 

2 

0.24-0,269 

6 

4 

2 

1 

13 

.15-15,9 

5 

0 

0 

2 

7 

0,27-0,299 

12 

3 

3 

3 

21 

16-16,9 

9 

0 

0 

1 

10 

0,30-0,329 

29 

4 

14 

2 

49 

17-17,9 

24 

0 

5 

0 

29 

0,33-0,359 

33 

6 

7 

3 

49 

18-18,9 

65 

12 

,     21 

2 

100 

0,36-0,389 

48 

1 

8 

1 

58 

19-19.9 

50 

6 

;  6 

0 

62 

0,39-0.419 

20 

0 

1 

0 

21 

20-20,9 

5 

1 

t      5 

0 

11 

0,42-0,449 

17 

0 

1 

0 

18 

21—21,9 

8 

i      0 

,      0 

0 

8 

0,45-0,480 

2 

0 

0 

0 

2 

22-23 

1 

0 

i      Ö 

0 

1 

Über  die  höchsten  und   niedrigsten   beobachteten  Werte  für   Mostgewicht,   Saure, 
Zucker  und  Mineralbestandteile  geben  die  folgenden  Tabellen  Auskunft: 


Höchstes  MoBtgewiel 

lit 

Niedrigstes  Mostgewicht 

2- 

1^! 

Weinbangebiet 

|5 
1  S 

Gemarkung 

Lage 

Trauben- 
sorten 

C5  'S 

OD  A     Gemarkung          Lage 

Trtoben- 
sorten 

&o 

&o 

1 

Bergstraße      .    .    . 

94 

SchSnberg 

Sommer- 

Sylvaner u. 

65 

Heppen-        Oeisberg 

Sjlyaner  n. 

seite 

Biesling 

heim 

Riesling 

NeckarUI(Wimpfen) 

90 

Wimpfen 

Hedericbs- 
berg 

Gemischt 

77 

Wimpfen        Sommer- 
berg 

Gemisdit 

Odenwald    .... 

90 

Groß- 
UmsUdt 

SteinkrQek 

Sylvaner, 
Riesling, 
Traminer 

70 

Groß- 
UmsUdt 

Knos 

BlssUng 

Oberhessen      .    .    . 

77 

Bfldingen 

Herrenberg 

Gemischt 

64 

Bfldingen 

Auf  der 
Tann 

GemiMht 
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Höchster  BInregehalt 

Niedrigster  S&uregehi 

dt 

Trauben- 
sorte 

Weinbaugebiet 

Betrag 

Gemarkung 

Lage 

Trauben- 
Sorte 

«•*"«  Gemarkung 

Lage 

Bergstrafie      .    .    . 
Neekartal(Wimpfen) 
Odenwald    .... 
Oberhessen .... 

13,95 
13.35 
10,20 
11,85 

Heppen- 
heim 
Wimpfen 

Riehen 

Badingen 

Geisberg 

Galgenberg 

Stachelberg 

In  der  Uefen 
Gasse 

Sylvaner  n, 

Riesling 
Gemischt 

6,6 
8,4 
6,45 
6,0 

Heppen-  . 

heim 
Wimpfen 

Groß- 
Umstadt 
Bfldingen 

Gesalzenes 
I     Wasser 
j  Altarberg 

Knos 

Hinter  der 
Stadt 

Sylvaner 

1 

Gemischt 

Höchster  Zuckergehalt 

Niedrigster  Zuckergehalt 

Weinbaagebiet 

|i 

'S) 

Gemarkung 

Lage 

Trauben- 
sorte 

II 

Gemarkung 

Lage 

Trauben- 
sorte 

Bergstrafie       .    .    . 

Neckartol(Wimpfen) 
Odenwald   .... 

Oberbessen      .    .    . 

22,04 

20.06 
20,85 

18,24 

Schönberg 

Wimpfen 
GroA- 
Umstadt 

Bfldingen 

Sommer 

Seite 
Steinweg 
SteinkrOck 

Herrenberg 

Sylvaner  u. 

RiesUng 
Gemischt 
Sylvaner, 

Rieslingn. 

Traminer 
Gemischt 

15,25 

18.10 
17,12 

13,41 

Heppen- 
heim 

Wimpfen 

Grofi- 
Umstadt 

Bfldingen 

Ueisberg 

Hutsenberg 
Knos 

Auf  der 
Tann 

Sylvaner  u. 

Riesling 
Genüscht 
Riesling 

Gemischt 

Höchster  Mineralstoffgehalt 

Niedrigster  Mineralstoffgehalt 

Weinbaagebiet 

«•  o 

13 

Gemarkung 

Lage 

Trauben- 
sorte 

Gemarkung 

Lage 

Trauben- 
sorte 

Bergstralto.    .    .    . 
Neekartal(Wimpfen) 
Odenwald    .... 
Oberhessen      .    .    . 

0,488 
0,880 
0,428 
0,370 

Nordheim 
Wimpfen 
Riehen 
Badingen 

Wingerts- 
gewann 

Tauschen- 
berg 

Staehelberg 

Im  Hain 

Sylvaner  u. 
Portugieser 
Genüscht 

0,244 
0,218 
0,236 
0,260 

Heppen 

heim 

Wimpfen 

Heubaeh 

Badingen 

Bombach 

Neidig 

Eich 

Hinter  der 
Stadt 

Sylvaner 

Gemischt 

Sylvaner  u. 
Portttgieser 
Gemischt 

Prof.  Dr.  Mayrhof er- Mainz  untersuchte  604  rheinhessische  Moste  des 
Jahres  1904.  Die  Traubensorteii  waren  vorwiegend  Sylvaner,  daneben  auch  Riesling, 
Früh-  und  Spätburgunder,  Portugieser,  Elbling,  Ruländer  und  andere.  Die  Ergebnisse 
waren  folgende: 


Mostgewicht 

Zahl  der 

Säure 

Zahl  der 

Säure 

Zahl  der 

(Grad  Oechsle) 

Moste 

o/oo 

Moste 

°/00 

Moste 

50-59,90 

4 

4-4,9 

6 

10-10,9 

57 

60-69,90 

36 

5-5,9 

46 

11-11,9 

21 

70-79,90 

165 

6-6,9 

106 

12-12,9 

8 

.   80-89,90 

165 

7-7,9 

132 

13-13,9 

2 

90-99,90 

145 

8-8.9 

119 

14-14,9 

2 

100-109,90 

58 

9-9,9 

97 

15-16 

2 

110-119,90 

17 

120-129,90 

17 

Aber  180o 

1 
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Niedrigstes  Mostgewicht  53,0^  Oe.  (Mettenheim,  PortugiesertraubenX  höchstes 
Mostgewicht  130,4^  Oe.  (Nackenheim,  Stiel,  Sylvanertrauben) ;  niedrigster  Säuregehalt 
4,7  Voo  (Oppenheim,  (3oldberg,  Sylvanertrauben),  höchster  Säuregehalt  15,7  ®/oo  (Selzen, 
junger  Weinberg).  Die  hohen  Mostgewichte  in  Verbindung  mit  meist  niedriger  S&ore 
lehren,  daß  die  rheinhessiscben  Moste  des  Jahres  1904  sdir  gut  geraten  sind  und 
meist  einer  Zuckerung  mcktt  bedürfen. 

Dasselbe  ergibt  sich  aus  einem  Bericht^)  von  Domänenrat  E.  Mayer- Mainz 
über  die  1904-er  Moste  aus  den  hessischen  Domanialweinbergen,  die  in  10  verachie* 
denen  Gremarkungen  liegen.  Mayer  weist  auf  den  unter  Umstanden  sehr  eiheblidien 
Einfluß  der  Witterung  (Regen,  Tau)  auf  die  Beschaffenheit  der  Moste  hin.  Es  wurden 
260  Mostproben  mit  folgendem  Ergebnis  untersucht 


Gemarkang 

Mostgewicht 

Säuregehalt 

Gemarkung 

Mostgewicht 

(Grad  Oechsle) 

«/oo 

(Grad  Oechsle) 

•/•• 

Bodenkeim 

.      82,0-104,8 

6.2-10,4 

Dienheim     .    . 

.      95,0-129,0 

6,2-9,2 

Naokenheim    . 

.      87,4-130,4 

5.3-8,4 

Bingen    .    .    . 

.      83,2-105,0 

6a-ia6 

Nierstein     .    . 

.    101,8-124,6 

5,8-7,4 

Badesheim  .     . 

.      82,0-114,8 

5,4-9.6 

Oppenheim 

.      90,5-125,0 

4,6-9,0 

Kempten     .    . 

.      88.0-105.0 

7.9—11.2 

Die  vorstehenden  Zahlen  beziehen  sich  zum  Teil  auf  kleinere  Mostproben,  die 
von  der  Kelter  weggenommen  wurden.  Die  folgenden  Mostgewichtszahlen  sind  des- 
halb für  die  Beurteilung  des  Jahrganges  von  besonderem  Wert^  weil  sie  an  Moeten 
bestimmt  wurden,  die  aus  gärvollen  Fässern  entnommen  waren. 


Gemarkung 

Von  den  gärvoU  eingelagerten  Fftssem  hatten  (in  Prozenten) 
Mostgewichte  von 

80-90<» 
Oe. 

90,1-100^ 
Oe. 

100,1-110«  j  110,1-120 <> 
Oe.                  Oe. 

120,1 -ISO» 
Oe. 

Bodenheim 

Nackenheim 

Nierstein 

Oppenheim     .... 

Dienheim 

Bingen 

Bttdesheim 

Kempten 

35 
6 

0 
0 
0 

38 
9 

25 

48 
43 
0 
36 
42 
54 
64 
25 

16 
81 

8 
32 
42 

8 
27 
50 

0 
0 
62 
18 
8 
0 
0 
0 

0 
20 
80 
14 

8 
0 
0 
0 

Das  sind  vortreffliche  Zahlen;  die  Moste  werden  zweifellos  sehr  gute  Weine 
liefern. 

Man  hat  früher  die  Erfahrung  gemacht,  daß  Weine  sehr  trockener  Jahrgänge 
oft  arm  an  Mineralbestandteilen  sind;  besonders  wurde  dies  bei  den  Moselweinen  der 
trockenen  Jahre  1892  und  1893  beobachtet.  Da  der  Sommer  1904  sehr  trocken  war 
(im  September  regnete  es  freilich  g^iügend),  wurde  die  Befürchtung  ausgei^>rodien, 
daß  vielleicht  auch  die  1904-er  Weine  abnorm  arm  an  Mineralbestandteilen  seien. 
Die  vorher  mitgeteilten  Ergebnisse  der  Bestimmungen  der  Mineralbestandteile  in  Moeten 
aus  Franken  (Medicus),  der  Pfalz  (Halenke)  und  Hessen  (Weller)  zeigen,    daß 


1)  Weinbau  und  Weinhandel  1904,  22,  449. 
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diese  Befürchtung  wenigstens  für  diese  Weinbaugebiete  unbegiündet  ist  Wenn  sich 
auch  einige  verhältnismäßig  aschenarme  Moste  darunter  finden,  so  ist  doch  der  Mi- 
neralstoffgehalt im  allgemeinen  ganz  normal,  ja  häufig  sehr  hoch;  dasselbe  gilt  von 
der  Alkalität  der  Asche  der  Pfälzer  Moste.  Selbst  die  aschenärmsten  Moste  werden 
nach  der  Grärung  und  nach  dem  vollkommenen  Ausbau  Weine  liefern,  die  im  Mine- 
ralstoff gehalt  über  der  sehr  niedrig  angesetzten  gesetzlichen  Grenzzahl  (0,13  g  in 
100  com  Weißwein)  bleiben.  Von  Interesse  wird  es  sein,  festzustellen,  ob  auch  die 
1904-er  Moselweine,  für  die  Zahlen  bisher  nicht  vorli^en,  normale  Mineralstoffwerte 
aeigen.  Sollte  dies  der  Fall  sein,  so  dürfte  man  annehmen,  daß  große  Trockenheit 
nicht  die  einzige  Ursache  der  A sehen armut  mancher  Jahrgänge  ist;  vielleicht  aber 
haben  die  Reben  durch  die  Regenfälle  im  September  noch  Gelegenheit  gehabt,  ihr  nor- 
males Mineralstoffbedürfnis  zu  befriedigen  und  den  vorher  etwa  bestandenen  Mangel 
an  diesen  Stoffen  auszugleichen. 


Zar  Kenntnis  der  Safranverfälschnngen. 

Von 

A.  Nestler. 

Mitteilung  aus  der  k.  k.  Untersuchungsanstalt  fttr  Lebensmittel  in  Prag 

(Deatsche  Universität). 

Mit  einer  Tafel. 

Schon  in  einer  früheren  Mitteilung  ^)  habe  ich  kurz  darauf  hingewiesen,  daß  ver- 
hältnismäßig oft  auf  Safrannarben,  wenn  sie  unter  Anwendung  von  reinem  Olivenöl 
untersucht  werden,  Krystalle  und  krystallinische  Gebilde  beobachtet  werden  können, 
deren  Herkunft  nicht  sicher  steht.  Im  Laufe  meiner  praktischen  Tätigkeit  kam  mir 
jene  auffallende  Tatsache  immer  wieder  zu  Gesicht,  und  es  mußte  die  Frage  ent- 
schieden werden,  ob  hier  eine  Verfälschung  oder  eine  natürliche  Erscheinung  vorliegt. 

Die  Ansicht,  daß  hier  möglicherweise  Verfälschungen  und  zwar  nach  den  ver- 
schiedenen Formen  der  Krystalle  und  krystallinischen  Gebilde  zu  schließen,  Ver- 
fälschungen verschiedener  Art  vorliegen,  hat  gewiß  von  vornherein  vieles  für  sich,  da 
ja  gerade  bei  Safran  die  mannigfachsten  Zusätze  bekannt  sind. 

Demgegenüber  steht  eine  beachtenswerte  Angabe  VogTs^):  „An  altem,  an  der 
Oberfläche  graulich  verfärbten  (österreichischen)  Safran  sieht  man  bei  schwacher  Ver- 
größening  im  reflektierten  Lichte  einen  ununterbrochenen,  weißlichen,  flockigen  An- 
flug; bei  stärkerer  Vergrößerung  erweisen  sich  die  weißlichen  Stellen  zum  Teil  als 
Aggregate  von  glänzenden,  farblosen  Krystallen.'^ 

Vogl  spricht  sich  über  die  Natur  dieser  Krystalle  und  die  Möglichkeit  ihrer 
Entstehung  nicht  weiter  aus.  Doch  geht  aus  seinen  Worten  hervor,  daß  er  nicht  an 
eine  Verfölschung,  sondern  an  eine  natürliche  Ef florescenz  denkt,  welche  nur  mitunter 
bei  altem  Safran  vorkommt 

Außer  dieser  Anmerkung  Vogl's   ist   mir   nur  noch  eine   hierher  gehörige  Au- 


')  Diese  Zeitschrift  1903,  6,  1034. 

*)  A.E.Vogl:  Die  wichtigsten  vegetabilischen  Nahrungs-  und  GenuBmittel.  1899,  S.  355. 
X.  05.  22 
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gäbe  von  T.  F.  Hanausek^)  bekannt,  welcher  Zuckerkiystalle  auf  Safrannarben  bei 
einer  mit  Mehl  verfälschten  Probe  erwähnt:  „In  den  Olpräparaten  konnten  Krystalb 
ziemlich  zahlreich  beobachtet  werden ,  die  sich  bei  näherer  Untersuchung  als  Zucker 
erwiesen/'     Wie  dieser  Zuckemachweis  geführt  wurde,  wird  nicht  angegeben. 

Die  von  mir  beobachteten  Krystalle  und  krjstallinischen  Grebilde  sind,  wie  die 
folgenden  Angaben  zeigen  werden,  gleichfalls  Zucker,  dessen  Herkunft  entweder  auf 
eine  natürliche  Efflorescenz  oder  darauf  zurückzuführen  ist,  daß  die  Narben  mit  Zucker 
oder  einer  zuckerhaltigen  Substanz  verMscht  worden  sind. 

Um  hier  eine  Entscheidung  zu  treffen,  ist  es  zunächst  notwendig,  einige  der- 
artige, eigentümliche  Safranproben  zu  beschreiben  und  die  Natur  der  ihnen  anhaften- 
den Gebilde  so  weit  als  möglich  zu  prüfen.  Die  Schwierigkeit  der  hier  notwendigen, 
mikrochemischen  Untersuchung  liegt  darin,  daß  es  nicht  leicht  ist,  auch  nur  kleine 
Mengen  des  fraglichen  Überzuges  rein  zu  erhalten ;  er  ist  stets  mehr  oder  weniger  mit 
Safranfarbstoff  bedeckt,  welcher  selbst  sehr  zuckerhaltig  ist,  daher  die  Reaktionen  sehr 
leicht  beeinflussen  kann;  außerdem  ist  dieser  Farbstoff  hygroskopisch,  was  bei  der 
Bestimmung  der  Eigenschaften  jener  Krystalle  gleichfalls  in  Elechnung   zu  ziehen  ist 

Es  ist  femer  notwendig,  experimentell  nachzuweisen,  welche  Eigenschaften  ein 
normaler  Safran  nach  Zusatz  von  Zucker  oder  einer  zuckerhaltigen  Substanz  zeigt 

Probe  I. 

Die  Probe  besteht  aus  Narben  und  Narbenfragmenten  der  echten  Safranpflanze; 
der  Geruch  ist  kräftig;  die  Narben  sind  locker  und  nicht  klebend;  mit  der  Lupe 
sieht  man  auf  vielen  Narben  orangegelbe  Flecken;  Farbstoff,  Färbevermögen,  Asche, 
Sand  und  Wassergehalt  sind  normal. 

Auf  dem  Boden  des  Gefäßes  (Pulverglases)  findet  sich  eine  kleine  Menge  eines 
orange-gelben,  körnigen  Pulvers,  welches  nach  der  mikroskopischen  Untersuchung  (in 
Olivenöl)  aus  zahlreichen  Krystallen  besteht  (Fig.  la,  b).  Läßt  man  die  Safrantale 
einige  Male  über  Papier  durch  die  Finger  gleiten,  so  erhält  man  gleichfalls  eme 
Menge  jenes  Kry stallpul vers ;  es  lösen  sich  offenbar  die  Krystalle  leicht  von  den 
Narben  los.  Durch  vorsichtiges  Abschaben  einer  in  OUvenöi  liegenden  Narbe  erhält 
man  stets,  wie  die  mikroskopische  Untersuchimg  zeigt,  zahlreiche  gelbliche  und  ab- 
löse Krystalle,  meistens  kleine  Krusten  (Fig.  1  a),  welche  aus  zahlreichen  Einzel- 
krystallen  bestehen  und  von  Safranfarbstoff  bedeckt  sind,  tafelförmige,  schief -rhom- 
bische Prismen  und  abg&stutzte  Pyramiden  (Fig.  1  b) ,  deren  sonstige  Eigenschaften 
später  erwähnt  werden. 

Durch  folgendes  Verfahren  kann  man  eine  kleine  Menge  dieser  fraglichen  Sub- 
stanz annähernd  rein  gewinnen  und  ihre  Eigenschaften  näher  prüfen:  Eine  größere 
Narbenzahl  wird  mit  96Vo-igem  Alkohol  kraftig  geschüttelt,  auch  öfters  mit  einem 
Glasstabe  mngerührt,  damit  sich  die  in  Alkohol  unlöslichen  Krystalle  von  den  Narben 
loslösen;  der  Safranfarbstoff  wird  auch  gelöst,  jedoch  nur  langsam.  Nun  wird  der 
verwendete  Alkohol  durch  ein  engmaschiges  Netz  in  ein  Spitzglas  abgegossen,  frischer 
Alkohol  auf  die  Narben  gegossen  und  dieselbe  Behandlung,  wie  früher,  wiederholt  Im 
Spitzglase  sinken  die  Krystalle  samt  sehr  kleinen  Narbenteilchen  und  PoUenkömem 
allmählich  zu  Boden.     Der  Alkohol  wird  nun  vorsichtig  abgegossen   und  der  Boden- 


')  T.  F.  H  a  n  A  n  8  e  k :  Beiträge  zur  Kenntnis  der  Nahrungs*  und  QenußmitteL  YLL  Safran* 
bestänbnng.    Zeitschr.  f.  Nahrungsmittel-Unters.,  Hyg.  u.  Warenk.  1892,  6,  491. 
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satz  so  lange  in  längeren  Pausen  mit  Alkohol  gewaschen,  bis  sich  kein  Farbstoff 
mehr  löst  und  der  Rückstand  eine  grauweiße  Farbe  angenommen  hat  Untersucht 
man  diesen  Bückstand  mikroskopisch,  so  sieht  man  nun  farblose  Krystalle,  meist  zu 
größeren  Gruppen  vereinigt,  daneben  vereinzelt  sehr  kleine  Narbenfragmente  und 
PoUenkömer,  also  noch  keine  vollkommen  reine  Substanz ;  doch  lassen  sich  mit  diesen 
Eiystallen  schon  einige  Untersuchungen  bei  mikroskopischer  Betrachtung  ausführen. 
Läßt  man  einen  Tropfen  destilliertes  Wasser  zufließen,  so  sieht  man,  daß  die  kleineren 
Krystalle  sich  langsam,  die  größeren  sehr  langsam  lösen;  am  Bande  des  kleinen 
Tropfens,  dort,  wo  eine  größere  Menge  von  Krystallen  sich  befindet,  bilden  sich  nun 
sehr  rasch  aus  der  gelösten  Substanz  zahlreiche  kleinere  und  größere  Nadeln  und 
schief-rhombische  Prismen.  —  Haucht  man  den  Objektträger  wiederholt  kräftig  an, 
während  eine  größere  Menge  jener  reinen  Krystalle  unter  dem  Mikroskope  sichtbar 
ist»  so  bemerkt  man  keine  Veränderung,  keine  Wasseraufnahme.  Eine  hygroskopische 
Zuckerart,  z.  B.  Bohrzucker,  Traubenzucker  zeigt  bei  dieser  Behandlung  sofort  eine 
Wasseraufnahme  —   es  bilden   sich   um   die   einzelnen  Fragmente  kleine  Wasserhöfe. 

Um  die  oben  erwähnten  kleinen  Verunreinigungen  —  Narbenfragmente  und 
PoUenkömer  —  zu  entfernen,  fügt  man  zu  dem  Bodensatze  destilliertes  Wasser  hinzu, 
wodurch  die  Krystalle  gelöst  werden,  filtriert  und  läßt  das  Filtrat  auf  dem  Wasser- 
bade eindampfen;  man  erhält  dadurch  einen  farblosen  Bückstand  von  federartigen 
Bildungen.  Diese  Substanz  wurde  für  weitere  Untersuchungen  verwendet,  nach 
welchen  sie  folgende  Eigenschaften  zeigt: 

In  kaltem  Wasser  ist  sie  allmählich,  in  warmem  Wasser  rasch  löslich ;  in  Alkohol 
(96 ^/o)  und  Äther  ist  sie  unlöslich;  a-Naphthol  und  Schwefelsäure^)  geben  Violett- 
färbung; mit  Fehling'scher  Lösung  entsteht  ein  roter  Niederschlag;  mit  Phenyl- 
hydrazin und  Essigsaurem  Natrium^)  ent^steht  beim  Erwärmen  auf  dem  Wasserbade  nach 
5  Minuten  eine  schwache  Gelbfärbung;  nach  10  Minuten  tritt  starke  Gelbfärbung 
auf,  verbunden  mit  sehr  langsamer  Ausscheidung  von  Osazon  in  Form  von  kleinen 
Sphäriten. 

Der  Geschmack  ist  schwach  süß;  der  Schmelzpunkt  konnte  wegen  Mangels  an 
Material  leider  nicht  mehr  bestimmt  werden.  Löst  man  einige  Krystalle  in  einem 
Tröpfchen  Wasser  und  bedeckt  mit  einem  Deckgläschen,  so  entstehen  nach  dem  Ver- 
dunsten des  Wassers  wieder  jene  Formen,  wie  sie  auf  den  Narben  vorkommen, 
außerdem  zahlreiche  kleine  Kryställchen  und  haarförmige  Bildungen.  Dieselben  Formen 
erhält  man  unter  denselben  Bedingungen  bei  Milchzucker,  welcher  gleichfalls  nicht 
hygroskopisch  ist  und  Fehling'sche  Lösung  reduziert  Es  sind  somit  die  Krystalle 
auf  diesen  Safrannarben  eine  Zuckerart,  welche  nach  ihrer  Krystallform  und  den 
sonstigen  Eigenschaften  die  meiste  Ähnlichkeit  mit  Milchzucker  hat 

Da  bei  diesem  Safran  der  den  Narben  anhaftende  Zucker  in  verhältnismäßig 
größerer  Menge  vorhanden  ist,  als  bei  den  übrigen  Proben,  und  bestimmte  Krystallformen 
zeigt,  so  will  ich  zunächst  für  diese  Safranprobe  nach  den  vorgenommenen  Unter- 
suchungen mich  darüber  äußern,  ob  hier  eine  Verfälschung  durch  Zusatz  von  Zucker 
(oder  einer  zuckerhaltigen  Flüssigkeit)  oder  eine  natürliche  Zuckerausscheidung  vorliegt. 


^)  Vergl.  H.  Moliscfa:  Zwei  neue  Zackerreaktionen.  —  Sitzongsber.  d.  K.E.Akademie 
d.  Wissensch.  in  Wien  97,  264. 

')  Vergl.  Em.  Senft:  Über  den  mikrochemischen  Zuckemachweis  durch  Essigsaures 
Phenylhydracin.  —  Sitzungsber.  d.  k.  k.  Akademie  d.  Wissensch.  in  Wien,  1904. 
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Was  zunächst  die  Möglichkeit  einer  natürlichen  Efflorescenz  anbelangt,  so  ist 
daran  zu  erinnern,  daß  der  Safran  sehr  zuckerhaltig  ist  (nach  König  14 — 15,3^/o), 
daher  eine  Zuckerausscheidung  wohl  im  allgemeinen  denkbar  wäre.  Nach  Quadrat 
und  Kaiser^)  wird  durch  verdünnte  Säuren  und  Alkalien  aus  Crocin,  dem  gelben 
Farbstoffe,  sowie  aus  Pikrocrocin,  dem  Bitterstoffe  des  Safrans,  eine  Zuckerart,  Cro- 
cose,  abgespalten ;  sie  bildet  schöne,  rhombische  Krystalle,  schmeckt  sehr  süß  und  löst 
sich  leicht  im  Wasser.  Selbst  wenn  man  an  die  Möglichkeit  denken  wollte,  daß 
mitunter  spontan  eine  solche  Abspaltung  und  eine  damit  verbundene  Efflorescenz  ein- 
treten könnte,  so  stimmen  doch  Crocose  und  jene  Krystalle  bezüglich  der  Löalichkeit 
und  des  Geschmackes  nicht  überein.  Ich  muß  ferner  bemerken,  daß  ich  bei  vielen 
bereits  8  Jahre  alten  französischen  und  spanischen  Safranproben  bis  heute  keine  Spur 
einer  Zuckerausscheidung  beobachten  konnte.  Was  die  Möglichkeit  einer  Ver- 
fälschung mit  Zucker  anbelangt,  so  ist  zunächst  zu  erwägen,  daß  man  zu  diesen 
Zwecke  gewiß  eine  billige,  leicht  zugangliche  Zuckerart  wählen  wird. 

Um  mir  eine  Vorstellung  zu  machen,  welche  Eigenschaften  ein  mit  Zucker  ver- 
fälschter Safran  zeigt,  habe  ich  einige  derartigen  Versuche  ausgeführt. 

a)  Normaler  Safran  wurde  mit  feinem  Rohrzucker  bestreut  und  24  Stund^i 
lang  in  einem  feuchten  Eaume  gelassen.  Da  Rohrzucker  hygroskopisch  ist,  zerfließt 
er  sehr  leicht  und  überzieht  die  ebenfalls  hygroskopischen  Narben  vollständig.  Der 
Safran  hat  in  diesem  feuchten  Zustande  kein  anormales  Aussehen ;  nach  dem  Trocknen 
bei  Zimmertemperatur  erscheinen  jedoch  die  Narben  sehr  steif  und  leicht  brüchig; 
vom  Zuckerzusatz  ist  makroskopisch  nichts  zu  sehen ;  bei  mikroskopischer  Betrachtung 
unter  Anwendung  von  öl  sieht  man  auffallenderweise  nur  vereinzelte,  schollenartige 
Zuckerfragmente. 

b)  Eine  kleine  Menge  eines  normalen,  französischen  Safrans  wurde  in  einer 
Uhrschale  mit  ganz  feinem  Traubenzucker  so  überschüttet,  daß  die  Narben 
weißlich  erschienen,  und  hiemach  48  Stunden  lang  in  einem  feuchten  Räume  ge- 
halten. Dadurch,  daß  der  Zucker  durch  das  aufgenommene  Wasser  zerfließt,  ver^ 
schwindet  die  weiße  Farbe;  der  Safran  hat  nach  dieser  Behandlung  ein  normales 
Aussehen ;  nur  hie  und  da  sieht  man  eine  etwas  auffallend  glänzende  Narbe.  Bei 
der  mikroskopischen  Untersuchung  unter  Anwendung  von  Olivenöl  können  auch  bier 
nur  vereinzelte  Zuckerfragmente  nachgewiesen  werden.  —  In  einem  anderen  Falle  be- 
stimmte ich  nach  dem  Trocknen  der  mit  Traubenzucker  behandelten  Narben  die  Ge- 
wichtszunahme und  fand  eine  solche  von  20®/o. 

c)  Bei  Zusatz  von  Milchzucker,  welcher  bekanntlich  nicht  hygroskopiscb  ist^ 
wird  ein  Aneinanderhaften  der  Narben  nach  der  durch  den  Farbstoff  bewirkten  Wasso^ 
aufnähme  vollständig  verhindert;  der  fein  gepulverte  Zucker  läßt  sich  durch  Sa&an- 
farbstoff  leicht  färben,  so  daß  die  weiße  Farbe  vermieden  werden  kann. 

Da  ich  im  künstlichen  Milchzucker  nur  vereinzelt  Krystalle,  häufiger  kiystal- 
linische  Stücke  vorfand,  dagegen  bei  jenem  untersuchten  Safran  fast  ausschließlich 
Krystalle  vorhanden  sind,  so  ist  es  möglich,  daß  man  jenen  Safran  mit  einer  Milcb- 
zuckerlösung  besprengte,  aus  welcher  erst  auf  den  Narben  die  Krystalle  sich  bildeten. 

Diese  wenigen  einfachen  Versuche  sind  wohl  hinreichend,  anzuzeigen,  daß  ein 
Zusatz  von  Zucker,  gleichgültig  welcher  Art,  leicht  möglich  ist  und  eine  bedeutende 
Gewichtszunahme   bewirken    kann,   daß   also   auf  diese  Weise  eine  Verfälschung  des 


^)  Vergl.  y.  Lippmann:  Die  Chemie  der  Zuckerarten.     1895,  S.  541. 
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Bafrans  durchführbar  ist,  welche  bei  der  gewöhnlich  nur  relativ  geringen  Menge  des 
lur  Verfügung  stehenden  Materials  auf  chemischem  Wege  wohl  nur  schwer  nach- 
weisbar ist. 

Probe  n. 

Diese  Probe  besteht  aus  Narben  und  Narbenfragmenten  eines  spanischen  Safrans. 
Bei  makroskopischer  Betrachtung  ist  kein  Unterschied  gegenüber  einer  normalen 
Ware  zu  erkennen;  der  Farbstoff  gibt  die  bekannte  Reaktion ;  Asche  (=  2,65  Vo)  und 
Sand  (=  0,12Vo)  sind  auffallend  gering. 

Bei  der  Betrachtung  mit  der  Lupe  sieht  man  mehr  oder  weniger  deutlich  auf 
manchen  Narben  einen  feinen,  grauen  Überzug,  andere  sehen  vollständig  normal  aus. 
Dieser  Safran  wurde  vor  4  Jahren  zur  Untersuchung  eingeschickt  und  ist  heute  noch 
ebenso  elastisch,  wie  damals,  während  ein  normaler  Safran  desselben  Alters,  in  gleicher 
Weise  wie  jener  aufbewahrt,  heute  mehr  oder  weniger  spröde  ist 

Schabt  man  eine  in  Olivenöl  liegende  Narbe  vorsichtig  ab,  so  sieht  man  bei 
mikroskopischer  Betrachtung  zahlreiche,  farblose,  krystallinische  Stücke  und  einzelne 
Eiystalle,  ähnlich  denen,   wie  sie  bei  der  nächsten  Probe   näher  beschrieben  werden. 

Gewiehtsbestimmungen  ergaben,  daß  durchschnittlich  333  intakte  Narbenschenkel 
auf  1  g  gehen,  während  bei  dem  zum  Vergleiche  angewendeten  normalen,  spanischen 
Safran  erst  durchschnittlich  500  Narbenschenkel  1  g  wogen.  Wiegt  man  je  5  g  des 
normalen  und  anormalen  Safrans  ab,  so  sieht  man  sofort  den  bedeutenden  Unter- 
schied in  den  Mengenverhältnissen. 

Probe  m. 

Die  Probe  ist  von  ähnlicher  Beschaffenheit  wie  die  Probe  II;  ein  grauer  Überzug 
der  Narbe  ist  jedoch  schon  makroskopisch,  femer  sehr  deutlich  mit  der  Lupe  zu  er- 
kennen; manche  Narben  sind  von  ihm  ganz  bedeckt.  Die  Ware  fühlt  sich  voll- 
ständig trocken  an;  sie  enthält  4,11  ^/o  Asche  mit  0,19^/o  Sand.  Bei  schwacher 
mikroskopischer  Vergrößerung  und  auffallendem  Lichte  sieht  man  die  ganze  Narbe, 
auch  den  dünnen  unteren  Teil  bedeckt  mit  einer  scheinbar  weißen,  glänzenden  Substanz, 
welche  in  zahlreichen  Flecken  auftritt.  Dieser  Glanz  ist  nicht  zu  verwechseln  mit 
der  glänzenden  Außenseite  einer  jeden  normalen  Narbe;  hier  beruht  der  Glanz  auf 
der  Reflexion  des  Lichtes  von  den  papiUenartigen  Zellen  der  Epidermis.  Beim  Ab- 
schaben der  Narbe  unter  Anwendung  von  Olivenöl  sieht  man  zahlreiche,  meist  unregel- 
mäßige, schollenartige  Stücke  (Fig.  2),  seltener  Teile  von  schief  rhombischen  Krystallen, 
hie  und  da  Aggregate  von  der  Form  a  in  Fig.  2,  also  andere  Formen,  als  bei  der 
Probe  I.  Diese  Krystalle  und  krystallinischen  Bildungen  sind  stets  farblos  und  er- 
scheinen niemals  zu  Klumpen  vereinigt.  —  Eine  Ansammlung  derselben  in  ähnlicher 
Weise,  wie  bei  der  Probe  I,  mit  Benutzung  von  Alkohol  ist  nicht  durchführbar;  sie 
haften  fest  an  den  Narben;  daher  ist  die  Gewinnung  jener  fraglichen  Substanz  in 
möglichst  reinem  Zustande  selbst  in  kleinen  Mengen  sehr  schwierig.  Ich  mußte  mich 
daher  auf  wenige  Untersuchungen  derselben  beschränken. 

Die  diesen  Narben  und  jenen  der  Probe  II  anhaftenden  krystallinischen  Frag- 
mente und  Krystalle  sind  doppelbrechend,  leicht  löslich  im  kalten  Wasser,  unlöslich 
in  Alkohol  (96®/o)  und  geben  bei  Zusatz  von  a-Naphthol  und  Schwefelsäure  eine 
violette  Farbe.  Da  bei  dieser  Reaktion  genau  darauf  geachtet  wurde,  daß  nur  voll- 
ständig reine  und  isolierte  Fragmente  geprüft  wurden,  können  diese  Gebilde  wohl  als 
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Zucker  angesehen  werden.     Ob  sie  Fehling'sche  Lösung  reduzieren,  ließ  sich   nicht 
mit  Sicherheit  ermitteln. 

Probe  IV, 

Die  Narben  sind  matt  dunkelrot>  nicht  spröde,  nicht  zusammenklebend.  Die 
Probe  enthält  15,67  0/0  Wasser],  3,95  Vo  Asche,  u,16«>/o  Sand  und  0,10  ®/o  Baiyt 

Schon  mit  unbewaffnetem  Auge,  besser  mit  der  Lupe  sieht  man,  daß  alle 
Narben  mehr  oder  weniger  mit  einem  grauen  oder  gelblich  grauen  Übersug  bedeckt 
sind.  Bei  der  mikroskopischen  Prüfung  einer  größeren  Anzahl  von  Narben  auf 
die  Beschaffenheit  ihrer  Oberfläche  zeigte  es  sich,  daß  hier  zwei  verschiedene  Safran- 
proben gemengt  vorlagen: 

1 .  Narben  mit  zahlreichen  ziemlich  fest  anhaftenden  Stärkekömem  der  Kartoffel, 
welche  farblos  oder  safrangelb  gefärbt,  sonst  ganz  intakt  erscheinen;  außerdem  größere 
und  kleinere  anorganische  Fragmente  von  der  Beschaffenheit  des  Baryt  (Fig.  5). 
2.  Narben,  welche  nur  mit  farblosen,  krystallinischen ,  mitunter  mit  Krystallflächen 
versehenen  Fragmenten  (Fig.  4)  bedeckt  sind.  Sie  zeigen  dieselben  Eigenschaften, 
wie  die  der  Probe  III  und  können  gleich  diesen  als  Zucker  angesehen  werden.  — 
Auch  hier  war  eine  einwandfreie  Prüfung  mittels  F  e  h  1  i  n  g'scher  Lösung  unmöglich,  — 

Es  liegt  hier,  wie  gesagt,  eine  Mischung  zweier  Sorten  Safran  vor;  da  man  mit 
Baryt  und  Kartoffelstärke  verfälschte  Ware  wegen  der  gegenwärtig  ausgeübten,  scharfen 
Kontrolle  allein  nicht  mehr  zu  verkaufen  wagte,  wurde  sie  mit  einem  anderen  Safran 
derart  vermischt,  sodaß  in  dieser  Mischung  nur  noch  0,1  ^/o  Baryt  nachweisbar  sind. 
Daß  auch  die  2.  Sorte  als  mit  Zucker  verfälscht  angenommen  werden  kann,  wird  aus 
den  Schlußfolgerungen  hervorgehen. 

Probe  V, 

Die  Narben  sind  dunkelrot,  teilweise  schwach  zusammenklebend,  sich  feucht 
anfühlend;  manche  Fragmente  haben  einen  grauen  Überzug;  Farbstoff  und  Färbe- 
vermögen sind  normal.  Die  Probe  enthält  19,57^0  Wasser  (!),  4,73  ®/o  Asche  und 
0,78  0/0  Sand. 

Die  mikroskopische  Untersuchung  unter  Olivenöl  ergibt  sehr  zahlreiche  Kr}'stalle 
(Fig.  3)  und  krj'stallinische  Stücke.  Eine  Behandlung  der  Narben  mit  Alkohol  (96  ^/o) 
zum  Zwecke  der  Ansammlung  einer  etwas  größeren  Menge  von  Krystallen,  in  gleicher 
Weise,  wie  bei  der  Probe  I  vorgenommen,  hatte  nur  einen  geringen  Erfolg;  im  Boden- 
sätze fanden  sich  neben  einer  kleinen  Menge  von  Krystallen  und  krystallinischen 
Fragmenten  zahlreiche  Pollenkörner  und  kleine  Fragmente  von  Safrannarben,  deren 
vollständige  Beseitigung  sehr  schwer  war. 

Es  konnte  nur  festgestellt  werden,  daß  diese  Kry stalle  in  kaltem  Wasser  leidit 
löslich  sind  und  die  Naphthol-Reaktion  geben;  ob  sie  Fehling'sche  Lösung  reduzieren, 
war  nicht  mit  Sicherheit  festzustellen. 

Überblicken  wir  kurz  die  Ergebnisse  der  Untersuchungen  der  Safranproben 
I — V,  so  läßt  sich  folgendes  sagen:  Alle  Narben  (mit  Ausnahme  der  mit  Baryt 
beschwerten)  zeigen  an  der  Außenseite  Krystalle  und  krystallinische  Fragmente,  welche» 
soweit  die  durchführbaren  mikrochemischen  Reaktionen  ein  Urteil  gestatten,  als 
Zucker  angesehen  werden  können.  ~  Ohne  den  Formen,  in  welchen  hier  der  Zucker 
nachgewiesen   wurde,   eine  große  Bedeutung  beizumessen,    so   ist  es  doch   notwendig 
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<l]e8elben  in  den  vorliegenden  Fällen  zur  Beurteilung  heranzuziehen,  da  eine  einwand- 
freie chemische  Bestimmung  dieser  Zuckerarten  nicht  durchführbar  ist  —  Während 
bei  der  Probe  I  (Fig.  la  u.  b)  fast  durchgehends  schon  ausgebildete  Kiystalle  auf- 
treten, kommen  diese  Formen  bei  den  Proben  II  und  III  (Fig.  2  und  4)  gar  nicht 
Tor,  sondern  fast  durchgehend  krystallinische  Fragmente ;  ebenso  wurden  bei  Probe  IV 
krystallinische  Fragmente  und  in  untergeordneter  Menge  auch  Krystalle  nachgewiesen, 
aber  niemals  jene  abgestutzten  Pyramiden  der  Probe  I  (Fig.  1  b).  Nun  ist  es  wohl 
nicht  wahrscheinlich,  daß  für  den  Fall,  daß  tatsächlich  beim  Safran  eine  Efflorescenz 
des  Zuckers  vorkommen  sollte,  diese  in  so  verschiedenen  Formen  auftreten  würde. 
—  Ich  halte  daher  nicht  allein  die  Probe  I,  über  welche  ich  schon  früher  ein  Urteil 
gefällt  habe,  sondern  auch  alle  übrigen  untersuchten  Proben  für  verfälscht  durch 
Zusatz  von  Zucker.  Abgesehen  von  dem  eben  angeführten  Grunde  ist  auch  zu  be- 
denken, daß  durch  einen  solchen  leicht  durchführbaren  Zusatz  eine  bedeutende  Ge- 
wichtserhöhung erzielt  werden  kann,  wie  ich  durch  einige  Versuche  nachgewiesen  habe. 

Im  Anschlüsse  an  diese  mikroskopischen  Untersuchungen  über  Verfälschung  des 
Safrans  mit  Zucker  will  ich  noch  zwei  Safranproben  anführen,  bei  welchen  es  sich 
um  solche  Verfälschungen  handelt,  die  auf  chemischem  Wege  qualitativ  und  quanti- 
tativ leicht  und  sicher  nachweisbar  sind.  Dessenungeachtet  scheint  es  mir  durchaus 
nicht  überflüssig,  zu  zeigen,  wie  sich  bei  mikroskopischer  Betrachtung  diese  Ver- 
fälschungen äußern. 

Probe  VI. 

Die  Probe  erweist  sich  bereits  bei  der  Untersuchung  mit  der  Lupe  als  verdächtig. 
Die  Narben  sind  mit  inselartig  gelagerten,  rötlichgelben  Kömchen  bedeckt,  welche 
sich  leicht  loslösten ;  auf  dem  Boden  und  an  der  Wand  des  Pulverglases,  in  welchem 
sich  dieser  Safran  befindet,  sieht  man  sehr  zahlreiche,  safrangelbe  Kömchen.  Bei  der 
mikroskopischen  Betrachtung  erkennt  man,  daß  nach  Zusatz  von  Wasser  der  Farb- 
«loff  entfernt  wird  und  die  Körnchen  farblos  erscheinen;  sie  sind  von  sehr  ver- 
schiedener Größe,  sehr  klein  bis  zu  0,24  mm  Durchmesser,  verhältnismäßig  dick,  mit 
rissigen  und  porösen  Flächen  versehen;  krystallinische  Stücke  mit  rechtwinkeligen 
Flachen  sind  selten,  meist  finden  sich  solche  mit  unregelmäßiger,  zackiger  Be- 
grenzung (Fig.  5);  sie  sind  in  Wasser  unlöslich;  bei  Zusatz  von  konzentrierter  Salzsäure, 
Salpetersäure  oder  Schwefelsäure  sieht  man  keine  Veränderung  der  Fragmente.  — 
Die  Gewinnung  einer  größeren  Menge  dieser  Substanz  ist  sehr  einfach:  man  schüttelt 
den  Safran  im  Pulverglase;  dadurch  lösen  sich  sehr  viele  jener  anorganischen  Frag- 
mente von  den  Narben  los;  man  braucht  sie  nur  einigemal  mit  Wasser  zu  waschen, 
am  ein  grauweißes  Pulver  zu  erhalten. 

Eine  Verfälschung  durch  Zusatz  einer  anorganischen  Substanz  ist  hier  ohne 
wdteres  sicher.  Die  chemische  Untersuchung  ergab  einen  Gehalt  von  12,93^Vo 
Baryumsulfat. 

Probe  Vn. 

Schon  der  makroskopische  Befund  läßt  hier  eine  Verfälschung  erkennen.  Die  Narben 
sind  bedeutend  heller  gefärbt,  als  normaler  Safran,  starr  und  sehr  leicht  zerbrechlich. 
Zerdruckt  man  ein  in  Olivenöl  liegendes  Narbenstück,  so  sieht  man  bei  mikroskopi- 
scher Betrachtung  kleine  und  große  krystallinische  Fragmente  in  bedeutender  Menge. 
Sie  sehen  ganz  anders   aus,  als  Schwerspath-   und  Zuckerfragmente,   sind   in  Wasser 
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leicht  löslich  und  geben  keine  Zuckerreaktion.  Läßt  man  zu  einem  NarbenfragmeBt 
Essigsaure  hinzufließen,  so  sieht  man  mächtige  Reihen  von  großen,  anorganischan 
Stücken.  —  Bereits  160  Narbenschenkel  wiegen  1  g.  Nach  diesen  Untersuchungen 
ist  an  einer  Verfälschung  dieses  Safrans  nicht  zu  zweifeln.  —  Die  chemische  Unto'- 
suchung  ergab  bei  einem  Aschengehalt  von  33,4  ^/o  und  einer  Spur  von  Sand  einen 
Zusatz  von  Kalisalpeter  und  Borax. 


Über  die  Verwendimg  der  Zuckercoulenr  zum  Färben  von 

Weißwein. 

Von 
Prof.  Dr.  Karl  Windisch-Hohenheim. 

In  den  Kreisen  der  Chemiker,  die  dem  Weinhandel  nahestehen,  ist  schon  seit 
längerer  Zeit  bekannt  gewesen,  daß  Weißweine  in  erheblichem  Maße  mit  Zuckerfarbe ^) 
aufgefärbt  werden;  ich  selbst  erhielt  durch  zahlreiche  Mitteilungen  und  Anfragen  aus 
den  Kreisen  der  Praktiker,  insbesondere  von  früheren  Kursusteilnehmern,  Kenntnis  von 
diesem  ausgedehnten  Gebrauch.  Die  dem  Weinfache  femer  stehenden  Nahrungsmittel- 
Chemiker,  namentlich  in  Norddeutschland,  werden  durch  diese  Mitteilung  einigermaßen 
überrascht  sein.  Wie  es  scheint,  besteht  bezüglich  der  Anforderungen,  die  an  die 
Farbe  des  Weißweins  gestellt  werden,  ein  Gegensatz  zwischen  Nord-  und  Süddeutedi- 
land.  In  Norddeutschland  beherrscht  unter  den  Weißweinen  der  Moselwein  das  Feld, 
der  sich  durch  eine  schwache,  grünliche  Färbung  auszeichnet.  Die  norddeutschen 
Weinkonsumenten  sind  an  diese  Farbe  gewohnt  und  deshalb  sucht  man  in  den  Wein- 
händlerkreisen, die  Wein  nach  Norddeutschland  liefern,  mit  allen  Mitteln  dem  Wein 
eine  schwache,  womöglich  grünliche  Farbe  zu  geben,  hochfarbige  Weine  aber  möglichst 
zu  entfärben. 

Ganz  anders  liegen  die  Verhältnisse  in  Süddeutschland.  In  Bayern,  Württem- 
berg und  Baden  ist  man  vielfach  an  eine  starke,  goldgelbe  Farbe  des  Weißweines 
gewöhnt  und  verlangt  ihn  in  der  gewohnten  Farbe;  schwach  gefärbter  Wein  wird 
abgelehnt.  Vermutlich  geht  man  dabei  von  der  natürlich  ganz  unrichtigen  Ansicht 
aus,  ein  stark  gefärbter  Wein  sei  kräftiger,  gehaltvoller,  vielleicht  extraktreicher  als 
ein  schwach  gefärbter,  bei  dessen  Anblick  man  leicht  auf  die  Vermutung  kommen 
kann,  er  verdanke  seine  schwache  Farbe  einem  kräftigen  Wasserzusatz.  Diese  An- 
nahme ist  an  sich  durchaus  unzulässig.  Es  ist  allerdings  richtig,  daß  durch  Wasser- 
zusatz die  Farbe  des  Weines  schwächer  wird.  Andererseits  hängt  aber  die  Intenatat 
der  Farbe  des  Weißweines  von  so  vielen  Umständen,  nicht  nur  von  der  ganzen  Keller- 
behandlung des  Weines,  sondern  vor  allem  auch  von  der  Beschaffenheit  und  Behandlung 
der  Trauben  bei  der  Lese  und  dem  Keltern  ab,  daß  ein  Schluß  aus  der  Farbe  des 
Weines  auf  seine  Beschaffenheit,  insbesondere  auf  seine  Güte,  nicht  möglich  ist 
Gesunde  Trauben,    die    rasch    nach   der  Lese   gemahlen    und  sofort  gekeltert  werden, 

*)  Im  Text  ist  der  unschöne  Name  «Zuckercoaleur**  durch  ,  Zuckerfarbe*  ersetzt  worden. 
Nur  in  der  Überschrift  wurde  er  belassen,  damit  man  aus  ihr  sofort  ersieht,  worum  es  sieb 
handelt. 
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geben  helle,  lichte  Weine,  faule  Trauben  und  solche,  die  nach  dem  Mahlen  längere  Zeit  an 
der  Luft  stehen,  geben  hochfarbige  Weine.  Weine  aus  faulen  Trauben  enthalten  ein 
oxydierendes  Enzym,  eine  Oxydase,  die  große  Mengen  braungefärbter  Stoffe  humus- 
artiger Natur  erzeugt  Diese  Stoffe  färben  den  Wein  braun  und  verursachen  die 
Krankheit  des  Braun-,  Rahn-,  Rohn-  oder  Fuchsigwerdens,  die  eine  besondere  Be- 
handlung erfordert 

Wenn  nun  ein  Wein,  der  von  Anfang  an  zu  hellfarbig  gewesen  oder  durch 
die  Kellerbehandlung  geworden  ist,  an  Konsumenten  geliefert  werden  soll,  die  hoch- 
farbige Weine  lieben,  so  pflegt  man  sich  vielfach  dadurch  zu  helfen,  daß  man  ihn 
künstlich  auffärbt,  und  hierzu  dient  in  der  Regel  Zuckerfarbe.  In  der  Literatur  finden 
sich  nur  ganz  vereinzelte  Angaben  über  die  Verwendung  dieses  Farbstoffes.  Nur  in 
einigen  Abhandlungen  über  die  Herstellung  der  Zuckerfarbe  wird  unter  den  Ver- 
wendungsarien dieser  Farbe  auch  die  Weinfärbung  genannt,  z.  B.  bei  C.  Krötke^). 
Daß  sie  aber  tatsächlich  viel  benutzt  wurde,  ergibt  sich  daraus,  daß  sie  in  den  An- 
zeigenteilen der  älteren  Bände  der  Wein-Fachzeitschriften  ^)  häufig  angekündigt  wurde, 
meist  zusammen  mit  anderen  schönen  Dingen,  wie  Rotweinfarben,  Weinbouquets, 
Weinsäure,  Entsäurungsmitteln,  Stärkezucker  u.  s.  w.,  die  heute  allenthalben  als  grobe 
VerfalschuDgsmittel  angesehen  werden. 

Im  Jahre  1896  erklärten  die  Schweizerischen  analytischen  Chemiker  in  ihren 
Vereinbarungen  jede  künstliche  Färbung  des  Weines  für  eine  Verfälschung.  Hiergegen 
wandte  sich  ein  Ungenannter  in  der  Weinlaube  %  der  sich  zwar  mit  dem  Verbot  der 
künstlichen  Färbung  des  Rotweines  einverstanden  erklärte,  aber  meinte,  die  völlig 
unschädliche  Färbung  des  Weißweines  mit  Zuckerfarbe,  die  allgemein  üblich  sei  und 
zur  anerkannten  Kellerbehandlung  gehöre,  müsse  als  zulässig  angesehen  werden.  In 
Portugal  ist  nach  einer  Mitteilung  von  A.  J.  da  Cruz  Magalha^s^)  das  Färben 
der  Weine  Tiel  mit  Zuckerfarbe  gebräuchlich. 

Erst  in  letzter  Zeit  wurde  die  Aufmerksamkeit  durch  zweierlei  Umstände  in 
höherem  Grade  auf  die  Zuckerfarbe  als  Färbmittel  für  Weißweine  hingelenkt  Einmal 
wurde  durch  die  Beschlagnahmung  der  Bücher  eines  in  Stuttgart  wohnenden  Händlers 
mit  Kellereiartikeln,  der  eine  große  Anzahl  von  Wein  falschem  mit  den  notwendigen 
Chemikalien  versorgte,  und  durch  zahlreiche  damit  im  Zusammenhang  stehende  Gerichts- 
veihandlungen  festgestellt,  daß  dieser  Händler  an  zahlreiche  Weinhändler  Zuckerfarbe 
verkauft  hat,  oft  unter  einem  Decknamen,  z.  B.  Hausenblaseschöne,  Marke  W.  C. 
(d.  h.  Wein-Couleur),  und  daß  die  Weinhändler  diese  Farbe  auch  gebraucht  haben. 
Dann  aber  fand  sich  in  dem  im  Jahre  1904  der  Öffentlichkeit  übergebenen  Ent- 
wurf eines  Nahrungsmittelbuches,  das  von  dem  Bunde  Deutscher  Nahrungsmittel- 
Fabrikanten  und  -Händler  herausgegeben  wird,  im  Abschnitt  „Wein"  ein  Passus,  der 
die  Verwendung  von  Zuckerfarbe  unter  gewissen  Voraussetzungen  als  zulässig  er- 
klärte.    Zu   diesem  Funkte  äußerten  sich  mehrere  Weinhändlerverbände. 

Auch  der  Nahrungsmittel-Chemiker  muß  zu  dieser  Frage  Stellung  nehmen.  Bevor 
aber  darauf  näher  eingegangen  wird,  mögen  einige  Angaben  über  die  Herstellung  und 
die  chemische  Zusammensetzung  der  Zuckerfarbe  hier  Platz  finden. 


>)  Dingler's  Polytechn.  Jouni.  1872,  204,  243.         ^ 

')  Z.  B.  gleich  in  der  ersten  Nummer  der  .Weinlaabe*  1869,  1,  16. 

')  Weinlaube  1896,  28,  497. 

*)  Compt.  rend.  1896,  128,  896. 
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Die  Herstellung  der  Zuckerfarbe. 

Über  die  Herstellung  der  Zuckerfarbe  finden  sich  in  der  Literatur  mehrfache 
Angaben.  Bereits  im  Jahre  1866  veröffentlichte  Eduard  Aßmuß,  Chemiker  in 
Leipzig,  ein  Schriftchen  ^)  über  diesen  Gegenstand.  Während  anfänglich  die  Zucker- 
farbe aus  Rohr-  oder  Rübenzucker  hergestellt  wurde,  wird  nach  A  ß  m  u  ä  hierzu  schon 
seit  längerer  Zeit  Stärkezucker  verwendet.  Es  gibt  (das  gilt  auch  heute  noch)  zwd 
Arten  von  Zuckerfarbe:  Die  Rumfarbe  (Rumcouleur),  die  sich  in  hochprozentigem 
Alkohol  ohne  Trübung  löst  und  zum  Färben  von  Rum,  Kognak  und  anderen  Brannt- 
weinen dient,  und  die  Essig-  oder  Bierfarbe,  die  sich  in  hochprozentigem  Alkohol 
nicht  ohne  Trübung  löst  und  zum  Färben  von  Essig,  Bier,  Wein  und  dergl.  benutzt 
wird.  Zur  Herstellung  der  Rumfarbe  erhitzt  man  den  Stärkezucker  unter  Zusatz  von 
fixen  Alkalien  (Soda,  Ätznatron,  Pottasche,  Ätzkali)  in  einem  Metallgefäß  über  freiem 
Feuer,  zuletzt,  sobald  sich  graue,  stechende  Dämpfe  entwickeln,  unter  fortwährendem 
Umrühren  und  gibt  zuletzt  heißes  Wasser  hinzu;  bei  der  HersteUung  der  Bierfarbe 
wird  der  Stärkezucker  mit  Kohlensaurem  Ammoniak  in  gleicher  Weise  erhitzt  Bezüg- 
lich der  Mengenverhältnisse  der  Zusätze  macht  Aß  muß  folgende  Angaben:  Bei  der 
-Bereitung  der  Rumfarbe  werden  3  kg  Soda  oder  1,5  kg  Ätznatron  in  der  doppelten 
Menge  Wasser  aufgelöst  und  mit  60  kg  Stärkezucker  oder  65  kg  Stärkesyrup  gekocht: 
nach  dem  Fertigkochen  gießt  man  15  bis  20  1  Wasser  hinzu.  Bei  der  Herstellung 
der  Bierfarbe  gibt  man  auf  die  gleiche  Menge  Stärkezucker  oder  Stärkesyrup  3  kg 
Kohlensaures  Ammoniak  und  3  1  Wasser  und  nach  dem  Fertigkochen  ebenfalls  15  bis 
20  1  Wasser  zu.     Aus  100  kg  Stärkezucker  erhält  man  100  kg  fertige  Zuckerfaibe. 

In  gleicher  Weise  beschrieb  bald  darauf  F.  Thompson^)  die  Herstellung  der 
Zuckerfarbe.  Ganz  anders  lauten  die  Angaben  von  Th.  S herlock').  Auf  Grund 
seiner  Erfahrungen  verwendet  er  guten,  weißen  Rohrzucker  und  erhitzt  diesen  ohne 
Alkalizusatz  in  einer  eisernen  Pfanne  unter  ständigem  Umrühren  bei  mäßigem  Feuer, 
bis  der  geschmolzene  und  dunkel  gefärbte  Zucker  lebhaft  kocht  Dann  wird  das 
Feuer  gelöscht  und  die  noch  heiße  Masse  mit  heißem  Wasser  versetzt  Gut  bereitete 
Zuckerfarbe  soll  sich  in  Wasser  zu  einer  klaren,  dunkelbraunen  Flüssigkeit  lösen. 

C.  Krötke*)  beschreibt  die  Herstellung  von  Spirituoaenfarbe  und  von  Bier- 
farbe. Zu  ersterer  muß  ein  Stärkezucker  verwendet  werden,  der  möglichst  dextrinfrei 
ist,  da  die  Dextrine  beim  Auflösen  der  Farbe  in  hochprozentigem  Alkohol  Trübungen 
verursachen.  100  kg  eines  solchen  Stärkezuckers  werden  geschmolzen,  mit  3  kg  krystalli- 
sierter  Soda  versetzt  und  fertig  gekocht,  was  durch  eine  einfache  Probe  festgestellt 
wird.  Durch  Zusatz  von  Wasser  wird  der  gebrannte  Zucker  zu  einer  Flüssigkeit  von 
35  ^  B6.  aufgelöst,  die  durch  ein  dünnes,  weitmaschiges  Baumwolltuch  filtriert  wird,  um 
die  beim  Brennen  entstandene  Kohle  zurückzuhalten.  Es  gibt  zwei  Sorten  Spirituosen- 
farbe im  Handel,  solche,  die  sich  in  80^/o-igem  Alkohol,  und  solche,  die  sich  nur  in 
75  ®/o-igem  Alkohol  klar  auflöst  Zur  Herstellung  von  Bierfarbe  oder  Weinfarbe  kann 
gewöhnlicher,  dextrinhaltiger  Stärkezucker  verwendet  werden.  Krötke  setzt  hierbei 
wie  Aßmuß  Kohlensaures  Ammoniak  hinzu,  und  zwar  auf  5  kg  Stärkezucker  100  g; 
auch  die  Bierfarbe  kommt  als  Flüssigkeit  von  35^  B^.  in  den  Handel. 

*)  Eduard  Aßmuß,  Die  Fabrikation  der  Zuckercouleur,  Rum-,  Essig-  und  Bierconlenr. 
Mit  3  Holzschnitten.    Berlin  1866,  bei  Julius  Springer. 
*)  Chem.  News  1867,  16,  242. 
»)  Chem.  News  1867,  16,  282. 
*)  Dingler's  Polytechn.  Journ.  1872,  204,  241. 
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Fr.  Anthon^)  stellte  Versuche  im  kleinen  über  die  Herstellung  von  Zucker- 
iarbe  an.  Er  erhitzte  dabei  Saccharose  (Melis)  ohne  Zusatz  im  offenen  Ölbad  auf 
210^  C  und  mit  Wasserzusatz  im  Papin'schen  Topf  auf  210  und  240^  C,  ferner 
mit  Soda  im  ölbade  auf  225®  C  und  mit  Ätznatron  im  Papin'schen  Topf  auf  203  ®C. 
ßodann  erhitzte  er  Stärkezucker  ohne  Zusatz  im  ölbade  auf  250®  C  und  schliesslich 
Starkezucker  mit  Ätzkali  (1  g  auf  120  g  Starkezucker)  im  Ölbade  auf  200®  C.  Nur 
«der  letzte  Versuch  ergab  eine  leicht  lösliche,  stark  färbende  Zuckerfarbe;  die  Er- 
zeugnisse der  anderen  Versuche  waren  sehr  mangelhaft. 

J.  Mosler,  M.  Schaff  er  und  A.  Sachs*)  verarbeiten  gewisse  Abfallprodukte 
der  Brauerei  und  Brennerei  auf  Zuckerfarbe.  Sie  verwenden  dazu  das  sog.  Glatt- 
wasser der  Brauereien.,  d.  h.  das  Wasser,  das  zum  Auslaugen  der  letzten  Anteile 
Extrakt  aus  dem  eingemaischten  Malz  (den  bereits  ausgelaugten  Trebem)  gedient  hat 
und  infolge  seines  geringen  Extraktgehalt«s  (es  zeigt  meist  nur  0,5  bis  0,8®  Balling) 
nicht  mehr  zur  Bierwürze  genommen  wird,  ferner  die  durch  Filtrieren  gewonnenen 
flüssigen  Anteile  von  Kühl-  und  Faßgclägern  aus  Bierbrauereien  oder  von  Brennerei- 
schlempen. Diese  Flüssigkeiten  werden  eingedampft  und  mit  Zusatz  von  Soda, 
Kalkmilch  und  Glycerin  karamelisiert. 

Zur  Herstellung  gehopfter  Bierfarbe  kocht  C.  G.  H.  Schneider^)  gehopfte 
Bierwürze  ein,  karamelisiert  den  Rückstand,  löst  ihn  in  steriler  Würze  auf  und  be- 
bandelt diese  Losung  zur  Abscheidung  der  Eiweißstoffe  heiß  mit  ozonisierter  Luft 

Nach  Versuchen  von  A.  Gordon  Salamon  undErnest  N.  Goldie*)  erhält 
man  durch  Zusatz  von  Ammoniaksalzen,  Alkalien,  Mineralsäuren  und  organischen 
Säuren  zu  dem  zu  karamelisierenden  Zucker  Erzeugnisse  von  sehr  hoher  Färbekraft; 
am  besten  wirken  Ammoniumtartrat  und  Mischungen  von  Ammoniumchlorid  oder 
-Sulfat  mit  Ammoniumacetat,  -citrat  oder  -tartrat 

Wilhelm  Bersch^)  gibt  an,  ein  Zusatz  von  Alkalien  oder  sonstigen  Stoffen 
zum  Zucker  bei  der  Herstellung  der  Zuckerfarbe  sei  nicht  erforderlich,  ein  Zusatz  von 
Kohlensaurem  Ammoniak  zwecklos,  da  er  keine  Wirkung  ausübe.  Während  früher  meist 
Buben-  oder  Rohrzucker  verwendet  wurde,  wird  jetzt  ein  billigeres,  gleichwertiges  Er- 
zeugnis fast  nur  noch  aus  Starkezucker  hergestellt.  Nach  Behr  eignet  sich  reines 
Dextroseanhydrid  nicht  zur  Bereitung  von  Zuckerfarbe,  da  es  beim  Erhitzen  nicht 
karamelisiert,  sondern  verkohlt;  der  Stärkezucker  soll  nicht  mehr  als  87 ^/o  Dextrose 
in  der  Trockensubstanz  besitzen,  anderenfalls  soll  ihm  Stärkesyrup  zugesetzt  werden. 
Spirituosen-  oder  Rumfarbe  soll  in  80Vo-igem,  Bier-  oder  Weinfarbe  in  75®/o-igem 
Alkohol  und  beide  sollen  in  Wasser  klar  löslich  sein;  erstere  wird  weniger  stark 
gebrannt  und  ist  weniger  färbekräftig.  Im  übrigen  lehnt  sich  Bersch  an  Aßmuß 
und  Krötke  an. 

Die  Zuckerfarbe  kommt  auch  in  Platten-  und  Pulverform  in  den  Handel,  wird 
aber  in  dieser  Form  seltener  angewandt.  Auch  die  sog.  Kaffeeessenzen  bestehen  meist 
aus  Zuckerfarbe. 


^)  Organ  des  Central-Vereins  ftlr  Rübenzucker-Industrie  in  der  österr.-ungar.  Monarchie 
1876,  5,  344. 

•)  D.R.P.  No.  68379. 

»)  D.R.P.  No.  74397. 

•)  Joum.  Soc.  Chem.  Ind.  1900,  19,  301. 

*)  Wilhelm  Bersch,  Die  Fabrikation  von  Stfirkezucker,  Dextrin,  Maltosepräparaten, 
Zuckercouleur  und  Invertzucker.    Wien,  Pest,   Leipzig  1901.    A.  Hartleben's  Verlag.     8.  283. 
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Die  chemische  ZusammensetznDg  und  die  Eigenschaften   der  Zackerfarbe. 

Da  die  Zuckerfarbe  auf  verschiedene  Arten,  vielleicht  sogar  aus  verschiedenen 
Rohstoffen,  jedenfalls  aber  aus  Starkezuckem  wechselnder  Zusammensetzung  beige- 
stellt wird,  darf  man  nicht  erwarten,  daß  die  Handelsware  stets  gleich  zusammen- 
gesetzt sei. 

Das  beim  Erhitzen  von  Saccharose  ohne  Zusatz  von  Alkalien  entstandene  Karamel 
wurde  von  G61is^)  untersucht  Er  isolierte  daraus  drei  verschiedene  Körper:  Kare- 
melan  CijHigOg,  Karamelen  CgeHjQOgg  und  Karamelin  CggHiQgOg,.  Das  Karamelan 
soll  eine  wasserlösliche,  färb-  und  geruchlose,  spröde,  hygroskopische  Masse  von  bitterem 
Geschmack  sein,  die  Fehling'sche  Lösung  reduziert.  Erhitzt  man  Bohrzucker,  bis  der 
Gewichtsverlust  12 ^/o  beträgt,  so  ist  nach  Gelis  Karamelan  das  Hauptprodukt 
Schiff*)  fand  für  das  Karamelan  die  um  1  Molekel  Wasser  ärmere  Formel  CijHijOg; 
dieser  Körper  ist  in  Wasser  unlöslich.  Sehr  eingehend  studierte  F.  Stolle')  das 
Karamelan.  Er  bestätigte  die  Formel  von  G6lis  Ci^HigO^;  der  Körper  bildet  eine 
braune,  nicht  klebrige  Masse,  ist  in  Wasser  leicht  löslich,  reduziert  Fehling'schc 
Liösimg  und  zeigt  ein  charakteristisches  Absorptionsspektrum.  Die  von  den  ver- 
schiedenen Forschem  als  Karamelan  bezeichneten  Körper  sind  augenscheinlich  ganz 
verschieden  voneinander. 

Das  Karamelen  von  G61is  bildet  eine  feste  Masse,  ist  in  Wasser  löslich, 
in  Alkohol  unlöslich  und  reduziert  Fehling'sche  Lösung.  Das  Karamel  in  von 
G  6 1  i  s  ist  schwarz,  glänzend,  nur  in  heißem  Wasserlöslich  und  reduziert  Fehl  ing'sche 
Lösung.  Völckel*)  schreibt  dem  Karamelin  die  Formel  C24H2ßOi8,  Maumene^)  die 
Formel  CßH^Og  und  Graham®)  die  Formel  C24H30OJ5  zu.  Die  Präparate  von 
Völckel  und  Maumen^  waren  in  Wasser  unlöslich,  das  Graham'sche  Präparat 
in  Wasser  löslich  und  geschmacklos. 

Nach  Sabanejeff)  hat  das  bei  200^  C  aus  Rohrzucker,  der  dabei  nicht 
mehr  als  lO^/o  Gewichtsverlust  erleiden  darf,  gewonnene  Karamel  die  Formel  CigjHjggOgj 
(durch  Molekulargewichtsbestimmung  nach  Raoult's  Methode  festgestellt);  es  ist 
schwarz,  neutral,  in  Wasser  leicht  löslich,  in  absolutem  Alkohol  unlöslich  und  ge- 
schmiacklos. 

Unter  den  Bestandteilen  des  Karamels  stellten  Beichenbach ^),  Völckel^) 
und  Pohl*)  auch  das  Assamar  fest,  ein  bernsteingelbes,  zerfließliches  Harz  von 
bitterem  Geschmack,  dem  die  Formel  CgoHggOn  zugeschrieben  wird. 

R.  Schweitzer^®)  stellte  aus  Rohrzucker  und  10%  Soda  ein  alkalisches 
Karamel  dar,  aus  dem  er  einen  braunen  amorphen,  in  Wasser  wenig,  in  Alkalis 
leicht  löslichen  Körper  von  der  Formel  CigHuO^  (?)  isolierte.    Er  nannte  ihn  Alka- 


»)  Annal.  chim.  phys.  1858,  [3]  52,  352. 
»)  Ber.  Deutsch,  ehem.  Ges.  1871,  4,  908. 

')  Zeitschr.  Ver.  Deutsch.  Zucker-Industrie  1899,  49,  800  und  839;   1900,  50,  611:  1901, 
51,  836;  1903,  58,  1138. 

*)  Annal.  Cheni.  Pharm.  1853,  85,  74. 

»)  Jahresber.  Fortschr.  Chemie  1854,  7,  745;  1872,  25,  783. 

•)  Ebendort  1861,  14,  79. 

"*)  Chem..Ztg.  1893,  17,  133. 

»)  Annal.  Chem.  Pharm.  1844,  49,  1. 

•)  Journ.  prakt.  Chem.  1852,  82,  148. 

^^)  Zeitschr.  ges.  Brauwesen  1900,  23,  46. 
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ramel;  er  wird  durch  Essigsäure  und  Bleiessig  gefällt,  während  Karamel,  das  ohne 
Zusatz  von  Alkalien  hergestellt  worden  ist,  dadurch  nicht  gefällt  wird. 

Über  die  Eigenschaften  des  rohen,  gemischten  Karamels  liegen  folgende  Unter- 
suchungen vor:  Hof  mann;  Graham  und  Redwood  ^),  sowie  später  J.  Stern 
und  A.  Präger^)  bestimmten  die  speziißschen  Gewichte  der  Losungen  des  Karamels. 
J.  Neßler  imd  M.  Barth^)  stellten  fest,  daß  das  Karamel  optisch  inaktiv  ist. 
N.  Fradiß^)  fand,  daß  das  durch  Erhitzen  von  Rohrzucker  allein  und  mit  Zusatz 
von  Schwefelsaure  oder  Natronlauge  gewonnene  Karamel  stets  die  gleichen  Eigen- 
schaften hat;  das  Karamel  wird  durch  Bleiacetat  gefällt  Fradiß  gibt  an,  Karamel 
sei  in  Methylalkohol  löslich,  was  schon  vorher  E.  R.  Morris^)  gefunden  hatte, 
H.  Pellet®)  aber  nicht  bestätigt  fand.  H.  W.  Vogel')  studierte  das  spektroskopische 
Verhalten  des  Karamels.  Nach  S.  Arrhenius  ist  das  Molekulargewicht  des  Karamels 
sehr  hoch,  etwa  gleich  13200.  Coehn^)  studierte  das  Verhalten  des  Karamels  bei 
der  Elektrolyse,  Wachtel^)  und  Seibt*°)  die  Einwirkung  von  Chlw  auf  Karamel. 

Die  bisher  mitgeteilten  Tatsachen  beziehen  sich  sämtlich  auf  Karamel,  das  aus 
Rohrzucker  hergestellt  war.  Gelis^^)  fand  das  aus  Stärkezucker  hergestellte  Karamel 
geradeso  zusammengesetzt  wie  das  Rohrzuckerkaramel:  er  isolierte  daraus  die  gleichen  Stoffe. 

E.  Matejcek^^)  untersuchte  4  Zuckerfarben  des  Handels,  von  denen  3  aus 
Stärkezucker  und  1  aus  Rübenzucker  (Raffinade)  hergestellt  waren.  Er  ermittelte 
folgende  Zusammensetzung. 


Zackerfarbe 
ans 

Spezlfleehes 
Gewicht 

Saecharo- 

Polarisation 
als  Saccha- 
rose be- 
rechnet 

Reduktions- 
vermdgen, 

als  Dextrose 
berechnet 

% 

Wasser 

% 

Snlfat- 
Asche. 

% 

Asche, 
als  Na«CO, 
berechnet 

Stftrkezneker .    .    .    . 
Babenzueker  .... 

1,3481 -U741 
1^98 

69,e»-73,eo 
71,3» 

7,81  -  11,72 
50,79 

28.34-37,56 

26.4-30,4 
28.7 

1,71-5,55 
3,08 

1,27-4,14 
2,30 

A.  Gordon  Salamon  uudErnestN.  Goldie^*)  stellen  an  die  Zuckerfarben 
des  Handels  folgende  Anforderungen:  Bestimmend  für  ihren  Wert  ist  ihre  Färbe- 
kraft. Der  Gehalt  an  Mineralbestandteilen  und  an  Resten  vergärbaren  Zuckers  ist 
zu  berücksichtigen.  Das  Reduktionsvermögen  einer  Zuckerfarbe  betrug,  als  Dextrose 
^rechnet,  33,87  ®/o,  das  spezifische  Gewicht  1,377.  Der  Mineralstoffgehalt  soll  0,8^/0 
nicht  überschreiten.     Das    Verhalten   der   Zuckerfarbe   gegen   Essigsäure,   Weinsäure, 

*)  Jahresber.  Fortschr.  Chemie  1852,  6,  803. 

•)  Zeitschr.  angew.  Chemie  1893,  336. 

")  Zeitschr.  analyt.  Chemie  1882,  21,  58. 

*)  österr.-ungar.  Zeitschr.  Zucker-Industrie  1899,  28,  229. 

*)  Chem..Ztg.  1886,  10,  52. 

•)  Sucrerie  beige  29,  85. 

')  H.  W.  Vogel,  Spektralanalyse  irdischer  Stoffe.    2.  Aufl.  S.  52. 

•)  Chem..Ztg.  1897,  21,  543. 

•)  Österr.-ungar.  Zeitschr.  Zucker-Industrie  1879,  8,  931. 

'^)  Ebendort  1880.  9,  349. 

")  Compt.  rend.  1860,  61,  331. 

")  Chem.  Centralbl.  1880,  809. 

")  Joum.  Soc.  Chem.  Ind.  1900,  19,  301. 
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Zitronensäure  und  verdünnten  Alkohol  ist  zu  prüfen;  sie  soll  durch  diese  Zusätie 
nicht  getrübt  werden.     Mit  Bier  vermischt,  darf  eine  Trübung  auftreten. 

Überblickt  man  die  vorstehende  kurze  Zusammenstellung,  so  kommt  man  zu 
dem  Ergebnis,  daß  wir  über  die  Bestandteile  der  Zuckerfarbe  noch  wenig  Sicheres 
wissen.  Die  Angaben  der  einzelnen  Forscher  weichen  stark  voneinander  ab;  vielfacb 
sind  imter  dem  gleichen  Namen,  z.  B.  Karamelin,  ganz  verschiedene  Stoffe  beschrieben 
worden.  Dies  kann  uns  nicht  weiter  wundern,  handelt  es  sich  doch  fast  durchweg 
um  komplizierte  Verbindungen,  die  nicht  kiystallisieren  und  deren  Reinheit  und  Indi- 
vidualität schwer  festzustellen  ist.  Wenig  erfreulich  ist  für  den  Nahrungsmittel- 
Chemiker  der  Umstand,  daß  sich  die  Mehrzahl  der  vorliegenden  Untersuchungen  auf 
Zuckerfarbe  oder  Karamel  bezieht,  das  aus  Saccharose  ohne  jeden  Zusatz  durch  ein- 
faches Erhitzen  hergestellt  wurde.  Demgegenüber  wird  die  heute  im  Handel  befind* 
liehe  Zuckerfarbe  ausschließlich  aus  Starkezucker  mit  Zusatz  von  Alkalien  hergestelit 
Ob  die  Ergebnisse  der  Untersuchung  der  Rohrzuckerfarben  ohne  weiteres  auf  die 
Starkezuckerfarben  übertragen  werden  dürfen,  erscheint  sehr  fraglich,  wenn  auch  G^Hs 
aus  beiden  die  gleichen  Stoffe  erhalten  haben  will;  die  von  Matejcek  ermitteiten 
Polarisations-  und  Reduktionswerte  der  beiden  Arten  von  Zuckerfarben  sind  so  ver- 
schieden, daß  man  daraus  auf  eine  erhebliche  Verschiedenheit  derselben  schließen  muß. 

In  welchen  Mengen  die  Zuckerfarbe  im  deutschen  Reich  gewonnen  wird,  ergibt 
sich  aus  der  Statistik^).  Danach  wurden  im  Betriebsjahr  1908/04  (1.  September 
1903  bis  31.  August  1904)  im  deutschen  Zollgebiet  35648  dz  Zuckerfarbe  hergestellt 
gegen  40185  dz  im  Betriebsjahr  1902/03  (dasselbe  umfaßt  13  Monate,  nämlich  die 
Zeit  vom  1.  August  1902  bis  31.  August  1903).  Preußen  war  der  einzige  Bundes- 
staat, in  dem  Zuckerfarbe  hergestellt  wurde;  in  der  Provinz  Brandenburg  allein  wurden 
30495  dz  Zuckerfarbe  bereitet  Es  sind  dies  recht  ansehnliche  Mengen,  die  zum 
größten  Teil  zum  Färben  von  Lebensmitteln  verwendet  werden. 

Der  Nachweis  der  Zuekerfarbe  in  liebensmitteln« 

J.  Neßler^)  beobachtete  bei  seinen  Versuchen  über  braun  (rahn)  gewordene 
Weine,  daß  sich  der  Farbstoff  dieser  Weine  durch  Eiweißlösung  vollständig  Mlen 
läßt.  Dasselbe  gilt  auch  von  dem  natürlichen  Farbstoff  normaler  Weißweine;  durch 
Schütteln  mit  großen  Mengen  Eiweißlösung  kann  man  die  Weißweine  fast  wasserhell 
machen.  Die  Zuckerfarbe  wird  dagegen  durch  Eiweiß  nicht  gefällt;  der  damit  ge- 
färbte Wein  behält  seine  ursprüngliche  Farbe  oder  wird  wenigstens  nur  wenig  (nach 
Maßgabe  seines  Gehaltes  an  natürlichen  Farbstoffen)  entfärbt.  Neßler  empfahl 
demgemäß  Eiweißlösung  zum  Nachweis  von  Zuckerfarbe  im  Wein. 

P.  Carles^)  wandte  dasselbe  Verfahren  zum  Nachweis  von  Zuckerfarbe  in 
Branntwein  (Kognak)  an.  Er  versetzt  den  Branntwein  mit  ^/e  seines  Volumens  Ei- 
weiß, schüttelt  und  filtriert:  eine  nur  schwache  Entfärbung  des  Filtrats  zeigt  die 
Gegenwart  von  Zuckerfarbe  an.  L.  Weigert*)  fand  ebenfalls,  daß  die  Zuckerfarbe 
durch  große  Mengen  Eiweiß  nur  ganz  wenig  gefällt  wird;  dasselbe  stellte  er  für 
Grelatine  fest^). 


1)  Zeitschr.  Spiritus- Industrie  1904,  27,  503. 

«)  Weinlaube  1870,  2,  119. 

«)  Joum.  pharm,  chim.  1875,  22,  127. 

*)  Weinlaube  1880,  12,  437. 

«)  Ebendort  1888,  20,  243. 
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Der  Nachweis  der  Zuckerfarbe  mit  Eiweiß  wird  zweckmäßig  in  folgender  Weise 
au8geführt|:  Man  preßt  frisches  Eiweiß  aus  Hühnereiern  durch  ein  Leinwandtuch, 
um  68  von  den  darin  enthaltenen  feinen  Häuten  zu  befreien,  und  mischt  es  mit  dem 
gleichen  Baumteil  Wasser.  Von  dieser  Eiweißlösung  gießt  man  2  ccm  in  20  ccm 
Wein,  schüttelt  tüchtig  durch  und  filtriert  Hat  der  Weißwein  nur  seine  natürliche 
Farbe,  so  ist  das  Filtrat  bedeutend  heller  als  der  ursprüngliche  Wein.  Ist  das  Filtrat 
mit  Berücksichtigung  der  durch  den  Eiweißzusatz  bewirkten  Verdünnung  noch  so 
dunkel  gefärbt  oder  nur  wenig  heller  als  der  ursprüngliche  Wein,  so  liegt  der  Ver- 
dacht auf  künstliche  Färbung  mit  Karamel  vor. 

R  Schuster^)  prüft  Bier  auf  Zuckerfarbe  durch  Schütteln  mit  Tanninlösung; 
Bier  mit  natürlicher  Farbe  soll  entfärbt  werden,  mit  Zuckerfarbe  versetztes  aber  nicht 
Zu  dem  gleichem  Zweck  schüttelt  V.  Grießmayer ^)  das  Bier  mit  dem  doppelten. 
Volumen  festen  Ammoniumsulfats  und  dem  dreifachen  Volumen  Alkohol  von  90  bia 
95  Vol.-Vo-  Ungefärbtes  Bier  wird  hierbei  heller  und  am  Boden  des  Glases  sammelt 
sich  ein  grauer  Niederschlag;  mit  Zuckerfarbe  gefärbtes  Bier  behält  seine  braime  Farbe, 
bildet  aber  auch  einen  grauen  bis  braunen  Niederschlag. 

C.  Amt  hör  ^)  fand,  daß  Karamel  aus  alkoholischer  Lösung  durch  Paraldehyd 
gefiUt  wird  und  mit  Phenylhydrazin  eine  amorphe  Verbindung  angeht.  Hierauf 
gründete  er  folgendes  Verfahren  zum  Nachweis  dex  Zuckerfarbe  in  Wein  und  Brannt- 
wein: 10  ccm  der  zu  prüfenden  Flüssigkeit  werden  in  einem  weißen  Arzneiglas  mit 
30 — 50  ccm  Paraldehyd  (je  nach  der  Stärke  der  Färbung),  hierauf  mit  absolutem 
Alkohol  versetzt,  bis  die  Flüssigkeiten  sich  mischen;  bei  Wein  sind  15 — 20  ccm 
Alkohol  nötig.  War  Karamel  vorhanden,  so  setzt  sich  innerhalb  24  Stunden  am 
Boden  des  Gefäßes  ein  gelb-  bis  dunkelbrauner,  festhaftender  Niederschlag  ab;  unge- 
färbte Weißweine  geben  bei  dieser  Behandlung  weiße  Niederschläge.  Man  gießt  die 
darüberstehende  Flüssigkeit  ab  und  entfernt  den  Paraldehyd  durch  Waschen  mit 
absolutem  Alkohol.  Den  Niederschlag  löst  man  in  heißem  Wasser,  filtriert  die  Lösung 
und  engt  sie  auf  1  ccm  ein;  aus  der  Stärke  der  Färbung  der  Lösung  kann  man 
ungefähr  auf  die  Menge  des  vorhandenen  Karamels  schließen.  Man  gießt  die  Flüssig- 
keit in  eine  frisch  bereitete  klare  Lösung  von  Salzsaurem  Phenylhydrazin  (2  Teile 
Salzsaures  Phenylhydrazin,  3  Teile  Natriumacetat,  20  Teile  Wasser).  Schon  in  der 
Kälte,  rascher  bei  kurzem  Erwärmen  auf  dem  Wasserbad  entsteht  ein  brauner  Nieder- 
schlag. Ist  nur  sehr  wenig  Karamel  vorhanden,  so  entsteht  zunächst  eine  Trübimg  und 
erst  nach  24  Stunden  setzt  sich  der  Niederschlag  ab.  Da  in  der  Phenylhydrazin- 
lösong  schon  nach  kurzem  Stehen  rotbraune,  harzige  Stoffe  entstehen,  die  die  Karamel- 
reaktion verdecken  können,  schichtet  man  in  der  Probierröhre  2  ccm  Äther  über  die 
Mischung;  der  Äther  nimmt,  namentlich  wenn  man  das  Glas  mehrmals  sanft  um- 
kehrt, die  harzartigen  Körper  auf.  Li  der  unter  der  Ätherschicht  stehenden  wässerigen 
Flüssigkeit  setzt  sich  der  amorphe  rotbraune  Niederschlag  ab.  Die  mit  reinen  Weiß- 
weinen durch  Zusatz  von  Paraldehyd  entstandenen  weißen  Niederschläge  geben  mit 
Phenylhydrazin  keine  Fällung.  Zuckerreiche  Weine  verdünnt  man,  wenn  sie  stark 
genug  ge&rbt  sind,  oder  man  fällt  sie  mit  Paraldehyd,  löst  den  neben  Karamel  auch 
Zucker  enthaltenden  Niederschlag  in  Wasser  auf  und  fällt  die  Lösung  noch  einmal 
mit  Paraldehyd. 


»)  Dingler's  Polytechn.  Joum.  1872,  205,  388. 

*)  Pharm.  Centralh.  1880,  21,  368. 

^  Zeitschr.  analyt.  Chemie  1885,  24,  30. 
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Enthält  ein  Wein  nur  wenig  Karamel,  so  darf  er  nicht  unter  Erwärmen  ein- 
geengt werden,  da  hierbei  karamelartige  Stoffe  entstehen,  die  die  Paraldehyd-  und 
Phenylhydrazin-Reaktion  geben.  Solche  Weine  müssen  bei  gewöhnlicher  Temperatur 
über  Schwefelsäure,  am  besten  im  luftverdünnten  Raum,  auf  ^/s  ihres  Volumens  ein- 
geengt und  dann  filtriert  werden.  Nach  J.  H.  Long^)  dürfen  auch  Branntweine, 
z.  B.  Whisky,  nicht  eingedampft  werden,  weil  sonst  auch  die  aus  den  Fässern  auf- 
genommenen Extraktivstoffe  die  Amthor'sche  Reaktion  geben. 

C.  A.  Crampton  und  F.  D.  Simons*)  geben  an,  kleine  Mengen  Karamel 
würden  durch  Paraldehyd  nicht  gefällt 

Das  Verfahren  von  Amthor  wird,  neben  der  Eiweißfällung,  am  meisten  an- 
gewandt. Nicht  brauchbar  ist  es  für  Weine,  die  erhitzt  wurden  oder  aus  erhitztem 
Most  hergestellt  sind,  z.  B.  für  alle  bei  hoher  Temperatur  pasteurisierten  Weine,  weil 
beim  Erhitzen  der  Weine  Karamelstoffe  entstehen.  Aus  demselben  Grund  ist  es  auch 
nicht  auf  Malagaweine  anwendbar,  weil  diese  aus  gekochtem  Most  hergestellt  werden. 
J.  H.  Long^)  machte  dieselbe  Beobachtung  bei  erhitzten  Branntweinen,  z.  B.  Whisky, 
der  zum  rascheren  Altern  erwärmt  wurde.  Das  gleiche  gilt  auch  für  den  Nachweis 
der  Zuckerfarbe  mit  Eiweiß^). 

A.  J.  da  Cruz  Magalhaes*),  der  angibt,  daß  in  Portugal  die  Weißweine 
häufig  mit  Zuckerfarbe  gefärbt  werden,  beobachtete,  daß  das  Karamel  Reaktionen 
gibt,  die  eine  Verwechselung  mit  gelben  Teerfarbstoffen  möglich  machen.  Versuche 
mit  selbst  hergestelltem  Karamel  aus  Stärkezucker  und  Saccharose  ei^ben  folgendes: 
Amylalkohol  entzieht  in  saurer  Losung  dem  Saccharose-Karamel  einen  orangegelben 
Farbstoff,  bleibt  aber  mit  Stärkezucker-Karamel  farblos.  Nach  dem  Übersättigen  mit 
Ammoniak  färbt  sich  der  Amylalkohol  beim  Schütteln  mit  Stärkezuckei^Karamel  gelb- 
grün, mit  Saccharose-Karamel  dunkelgelborange.  Äther  bleibt  beim  Schütteln  mit 
Stärkezucker-Karamel  farblos,  mit  Saccharose-Karamel  wird  er  orangegelb  gefärbt;  ge- 
beizte Baumwolle  wird  diu*ch  Stärkezucker-Karamel  gelb,  durch  Saccharose-Karamel 
orangegelb  gefärbt 

Alb.  d'Agniar  und  W.  da  Silva ^)  bestätigten  die  Beobachtung  von  J.  A.  da 
Cruz  Magalhaös,  daß  Amylalkohol  aus  ammoniakalisch  gemachtem,  mit  Zucker- 
farbe gefärbtem  Wein  einen  gelben  Farbstoff  auszieht,  der  Seide  gelb  färbt;  der  Farb- 
stoff ist  aber  auf  der  Seide  nur  schwach  fixiert  Durch  Behandlung  mit  Schwefel- 
säure und  Salzsäure  lassen  sich  die  gelben  Teerfarbstoffe  leicht  charakterisieren;  der 
in  Amylalkohol  lösliche  Anteil  der  Zuckerfarbe  gibt  mit  diesen  Säuren  schwarzbraune 
Färbungen.  Auch  Kurkuma-  und  Fernambukfarbstoff  lassen  sich  von  den  gelben 
Teerfarbstoffen  in  ähnlicher  Weise  unterscheiden. 

H.  W.  Vogel®)  und  F.  Stolle')  machen  Mitteilungen  über  die  spektro- 
skopische Bestimmung  des  Karamels.     N.  Fradiß^)   bestimmt   das  Karamel  in  Ei- 


*)  Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1899,  21,  355. 
«)  Journ.  analyt  Chemistry  1888,  2,  125. 

»)  J.  Neßler,   Weinlaube  1870,  2,  119;  J.  Neßler  und  M.  Barth,   Zeitschr.  analyt 
Chemie  1882,  21,  58. 

*)  Compt.  rend.  1896,  123,  896. 

^)  Compt.  rend.  1897,  124,  408  und  965. 

«)  H.  W.  Vogel,  Spektralanalyse  irdischer  Stoffe.    2.  Aufl.  8.  52. 

')  Zeitschr.  Ver.  Deutsch.  Zucker-Industrie  1899,  49,  800  und  889;  1900,  60,  611. 

^)  österr.-ungar.  Zeitschr.  Zucker-Jndustrie  u.  Landw.  1899,  28,  229. 
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Zeugnissen  der  Zuckerfabrikation  nach  einem  Verfahren,  das,  wenn  seine  Grundlagen 
richtig  sind,  wohl  auch  auf  Wein  anwendbar  sein  dürfte.  Er  zieht  das  Karamel  mit 
warmem  Methylalkohol  aus,  ^ällt  es  aus  dieser  Lösung  durch  Zusatz  von  Amylalkohol 
oder  Chloroform,  trocknet  den  Niederschlag  und  wägt  ihn. 

Geisler*)  sowie  C.  A.  Crampton  und  F.  D.  Simons*)  weisen  Zuckerfarbe 
in  Essig  und  Branntwein  mit  Walkererde  nach,  die  das  Karamel  niederschlagen  soll. 
50  ccm  Essig  oder  Branntwein  werden  mit  25  g  Walkererde  gemischt  und  V«  Stunde 
stehen  gelassen;  dann  wird  filtriert.  Die  natürliche  Farbe  des  Essigs  bleibt  dabei 
erhalten.   Ob  das  Verfahren  auch  auf  Weine  anwendbar  ist,  ist  nicht  versucht  worden. 

R.  Schweitzer')  weist  Zuckerfarbe,  die  mit  Zusatz  von  Alkali  hergestellt 
wurde,  im  Bier  nach,  indem  er  den  von  ihm  Alkaramel  genannten  Körper  mit  Essig- 
säure und  Bleiacetat  ausfällt  Ohne  Zusatz  von  Alkalien  bereitete  Zuckerfarben  ent- 
halten diesen  Stoff  nicht;  auf  sie  ist  das  Verfahren  daher  nicht  anwendbar.  Eine 
Mitteilung  von  Haußmann^)  über  den  Nachweis  von  Karamel  in  Fluidextrakten 
ist  für  die  Weinuntersuchung  ohne  Interesse.  Ob  sich  die  von  Anton  Ihl^)  beob- 
achteten Reaktionen  des  Karamels  mit  Resorcin  und  mit  Phloroglucin  auf  die  Unter- 
suchung von  Lebensmitteln  anwenden  lassen,  ist  noch  nicht  geprüft 

Die  Beurteilung  der  Färbung  des  Weines  mit  Zuckerfarbe. 

Das  Weingesetz  vom  24.  Mai  1901  sagt  über  das  Färben  der  Weißweine  mit 
Zuckerfaxbe  nichts;  es  fehlt  daher  eine  bestimmte  Vorschrift,  ob  dieser  Zusatz  allge- 
mein oder  unter  bestimmten  Umständen  zulässig  oder  überhaupt  nicht  zulässig  ist. 
Infolgedessen  sind  die  Ansichten  über  diesen  Punkt  in  den  Kreisen  der  Praktiker 
und  Chemiker  geteilt  Die  Stimmung  eines  Teiles  der  Interessenten  spiegelt  sich  in 
dem  Entwurf  zu  dem  Nahrungsmittelbuch  des  Bundes  Deutscher  Nahrungsmittel- 
Fabrikanten  und  -Händler,  sowie  in  den  dazu  seitens  einiger  Weinhändler  verbau  de 
gestellten  Antragen  wieder.  Der  Entwurf  zu  dem  Nahrungsmittelbuch  stellte  folgende 
Sätze  auf:  „Zusatz  von  Zuckerfarbe,  d.  h.  einer  Losung  von  karamelisiertem  Zucker, 
ist  nicht  als  Verfälschung  oder  Nachahmung,  sondern  als  anerkannte  Kellerbehand- 
lung im-  Sinne  des  §  2  und  daher  als  zulässig  anzusehen,  soweit  dadurch  bezweckt 
wird,  dem  Wein  ein  angenehmeres  Aussehen  zu  verleihen.  Zusatz  von  Zuckerfarbe 
zum  Zwecke  einer  wissentlichen  und  absichtlichen  Täuschung  über  das  Alter  des 
Weines,  über  dessen  Ursprung  oder  dessen  Herstellung  ist  als  eine  betrügerische 
Handlung  anzusehen.^* 

Hierzu  bemerkt  der  Verband  rheinhessischer  Weinhändler®),  der  vorstehende 
Wortlaut  sei  zu  dehnbar  und  führe  leicht  zu  Mißverständnissen  und  Schwierigkeiten. 
Der  Zusatz  von  Zuckerfarbe  finde  nur  zu  dem  Zwecke  statt,  kleinen  hellfarbig  ge- 
bliebenen Weinen  eine  dem  Publikum  gewohntere  Färbung  zu  geben;  einen  anderen 
Zweck  könne  der  Zusatz  überhaupt  nicht  haben.  Durch  den  zweiten  Satz  des  Ent- 
wurfes werde  der  Wert  der  im  Eingang  gegebenen  klaren  Definition  ohne  Not  wesent- 

')  Jouni.  Amer.  Chem.  Soc.  1898,  20,  110. 
«)  Ebendort  1899.  21,  355. 
')  Zeitschr.  ges.  Brauwesen  1900,  28,  46. 
*)  Zeitschr.  allgem.  österr.  Apoth.-Ver.  1896,  50,  940. 
»)  Ch€m..Ztg.  1885,  9,  485. 
<)  Weinbau  und  W  einbände!  1904,  22,  321. 
N.  05.  23 
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lieh  abgeschwächt;  die  (berichte  würden  dadurch  darauf  hingewiesen,  nach  der  Absicht 
des  Zusatzes  zu  forschen,  ein  Bestreben,  das  „erfahrungsgemäß  leicht  zu  großen 
Schikanen  führen  kann/'  Es  wird  daher  folgender  Satz  empfohlen:  „Zusatz  von 
Zuckerfarbe,  d.  h.  einer  Lösung  von  karamelisiertem  Zucker,  ist  nicht  als  Verfälschung 
oder  Nachahmung,  sondern  als  anerkannte  Kellerbehandlung  im  Sinne  des  §  2  und 
daher  als  zulässig  anzusehen.^'  In  dem  gleichen  Sinne  äußerte  sich  der  Verband 
rheinpfälzischer  Weinhändler  ^).  Der  Weinhändler- Vereui  der  Mosel  ^)  empfahl,  statt 
der  Worte  „dem  Weine  ein  angenehmes  Ansehen  zu  geben"  eine  andere  Fassung 
zu  wählen. 

Bei  der  Beurteilung  des  Zusatzes  von  Zuckerfarbe  zum  Wein  kommt  das  Wein- 
gesetz nur  insofern  in  Betracht,  als  dieser  Zusatz  etwa  zur  anerkannten  Kellerbehand- 
lung des  Weines  zu  rechnen  wäre;  nach  §  2  Nr.  1  des  Weingesetzes  ist  die  aner- 
kannte  KeUerbehandlung  nicht  als  Verfälschung  oder  Nachmachung  des  Weines  an- 
zusehen. Nach  dem  Wortlaut  des  Gesetzes  könnte  die  Frage  aufgeworfen  werden, 
ob  überhaupt  neue  oder  auch  alte  Verfahren,  bei  denen  ein  stofflicher  Zusatz  zum 
Wein  gemacht  wird,  zur  anerkannten  Kellerbehandlung  gerechnet  werden  können.  Denn 
§  2  Nr.  1  des  Weingesetzes  nennt  nur  eine  ganz  bestimmte  Zahl  von  Stoffen,  näm- 
lich Alkohol,  mechanisch  wirkende  Klärungsmittel,  Tannin,  Kohlensäure,  Schweflige 
Säure  oder  daraus  entstandene  Schwefelsäure,  die  bei  der  anerkannten  KeUerbehand- 
lung in  den  Wein  gelangen  dürfen ;  es  folgt  kein  Ausdruck,  wie  „u.  s.  w.",  „und  dergL** 
der  darauf  hinweist,  daß  die  Vergünstigung  des  §  2  Nr.  1  des  Gresetzes  auch  anderen 
stofflichen  Zusätzen  zugute  kommen  könne. 

Dieser  Ansicht  möchte  ich  nicht  beistimmen.  Denn  sie  hätte  zur  Folge,  daß 
von  vornherein  kein  neues  Verfahren,  bei  dem  kleine  Mengen  eines  anderen  Stoffes, 
als  die  oben  genannten,  in  den  Wein  gelangen,  zur  anerkannten  KeUerbehandlung 
im  Sinne  des  §  2  Nr.  1  des  Weingesetzes  gezählt  werden  dürfte.  Das  hat  dar  Ge- 
setzgeber gewiß  nicht  beabsichtigt;  denn  dann  würden  von  neuen  Verfahren  der  Wein- 
behandlung nur  die  physikalischen  ohne  Stoffzusatz  übrig  bleiben.  Es  ist  vielmehr 
anzunehmen,  daß  die  in  §  2  Nr.  1  genannten  Stoffe  nur  gleichsam  als  Beispiele, 
weil  am  meisten  in  Betracht  kommend,  aufgeführt  worden  sind.  Selbstverständlich 
kann  es  sich  dabei  nur  um  Verfahren  handebi,  bei  denen  nur  kleine  Mengen 
fremder  Stoffe  in  den  Wein  gelangen;  Verfahren,  bei  denen  dem  Wein  größere 
Mengen  fremder  Stoffe  zugesetzt  werden,  sind  von  vornherein  ausgeschlossen.  In 
dieser  Hinsicht  ist  der  Zusatz  von  Zuckerfarbe  einwandfrei,  denn  es  werden  davon 
meist  nicht  mehr  als  20  bis  30  g  auf  100  1  Wein  zugesetzt 

Den  übrigen  Anforderungen,  die  an  ein  Verfahren  der  anerkannten  KeUerbe- 
handlung gestellt  werden  müssen,  genügt  die  Zuckerfarbe  viel  weniger.  Sie  blickt 
zwar  auf  eine  langjährige  Zeit  der  Anwendung  zurück,  aber  dadurch  gewinnt  sie  noch 
nicht  den  Charakter  eines  anerkannten  Verfahrens.  Man  hat  auch  andere  Stoffe, 
wie  Glyzerin,  Weinsäure,  Weinstein,  unreinen  Stärkezucker  u.  s.  w.  längere  Zeit  unbe- 
anstandet dem  Weine  zugesetzt,  und  hervorragende  Praktiker  und  Chemiker  habe» 
diese  Zusätze  warm  empfohlen;  trotzdem  rechnet  man  sie  heute  nicht  mehr  zur  aner> 
kannten  KeUerbehandlung  der  AVeine,  sie  sind  im  Gegenteil  verboten. 

Von  einem  Verfahren  der  anerkannten  KeUerbehandlung  muß  man  fordern, 
daß  es  einen  technischen  Fortschritt  oder  wenigstens  einen  technischen  Effekt  in  sich 
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schließe;  es  muß  den  Wein  wirklich  besser  oder  haltbarer  machen  oder  ihn  in  anderer 
Weise  günstig  beeinflussen,  Mängel,  Fehler,  Ejrankheiten  beseitigen  oder  dergl.  Das 
Verfahren  soll  etwaige  andere  Hantierungen,  die  den  gleichen  Zweck  verfolgen,  über- 
treffen oder  ihnen  wenigstens  gleichkommen,  nicht  aber  nachstehen.  Hiervon  kann 
bei  der  Zuckerfarbe  keine  Rede  sein.  Sie  ist  ein  reines  Färbemittel,  das  dem  Wein 
eine  andere,  in  den  Augen  mancher  Konsumenten  besser  erscheinende  Farbe  verleiht, 
läßt  aber  die  anderen  Eigenschaften  des  Weines  völlig  unverändert.  Das  Färben 
der  Weißweine  mit  Zuckerfarbe  steht  etwa  auf  gleicher  Stufe  mit  dem  Auffärben  der 
Rotweine  mit  fremden  Farbstoffen,  z.  B.  mit  Heidelbeeren  oder  anderen  Pflanzenfarbstoffen. 
Wenn  hiernach  der  Zusatz  von  Zuckerfarbe  zum  Wein  mangels  einer  technischen 
Wirkung  nicht  zur  anerkannten  Kellerbehandlung  gerechnet  werden  kann,  so  ist  er 
auf  Grund  des  §  10  des  Nahrungsmittel-Gesetzes  vom  24.  Mai  1879  zu  beurteilen. 
Danach  ist  das  Färben  von  Weißwein  mit  Zuckerfarbe  nur  dann  strafbar,  wenn  es 
zum  Zwecke  der  Täuschung  im  Handel  und  Verkehr  geschieht.  Der  Entwurf  des 
Nahrungsmittelbuches  trifft  also  ganz  das  Richtige,  wenn  er  das  Färben  des  Weines 
mit  Zuckerfarbe  zum  Zwecke  einer  wissentlichen  und  absichtlichen  Täuschung  über 
das  Alter  des  Weines,  seinen  Ursprung  oder  seine  Herstellung  als  eine  betrügerische 
Handlung  bezeichnet. 

Nicht  ganz  im  Einklang  mit  diesem  Satz  steht  der  erste  Satz  der  Erklärung 
des  Entwurfes,  der  den  Zusatz  von  Zuckerfarbe,  soweit  er  bezweckt,  dem  Wein  ein 
angenehmeres  Aussehen  zu  geben,  als  zur  anerkannten  Kellerbehandlung  gehörig  und 
daher  als  zulässig  bezeichnet  Zwischen  den  beiden  Zwecken,  die  hier  als  völlig  ver- 
schieden aufgestellt  sind,  besteht  gar  kein  Gegensatz,  sie  sind  vielmehr  genau  gleich. 
Denn  gerade  dadurch,  daß  man  dem  Wein  ein  angenehmeres  Aussehen,  d.  h.  in  diesem 
Falle  eine  gesättigtere,  tiefere  Gelbfärbung  verleiht,  erweckt  man  in  dem  Abnehmer, 
der  nicht  weiß,  daß  dieses  schöne  Äußere  des  Weines  durch  einen  Farbzusatz  erzielt 
worden  ist,  eine  falsche  Meinung  über  das  Alter,  den  Ursprung  oder  die  Herstellung 
des  Weines,  d.  h.  man  täuscht  ihn.  Ein  Weinhändler  setzt  doch  dem  W^eine  nicht 
deshalb  Zuckerfarbe  zu,  weil  er  sein  Herz  an  der  schönen  goldgelben  „angenehmen ''^ 
Farbe  seiner  Ware  erfreuen  will,  er  denkt  dabei  vielmehr  nur  an  den  Abnehmer.  Er 
weiß,  daß  dieser  eine  solche  Farbe  wünscht,  daß  er  aus  ihr  auf  eine  gute,  vielleicht  auf 
eine  hervorragende  Beschaffenheit  des  W^eines  schließt  und  daß  er  einen  schwach  gefärbten 
Wein  geringer  bewertet  oder  gar  zurückweist.  Daß  diese  Art  der  Wertschätzung  des 
Weines  irrig  ist,  ist  völlig  belanglos ;  es  ist  deshalb  doch  eine  Täuschung,  deren  Merk- 
male nicht  klarer  zutage  treten  könnten. 

Der  Verkauf  eines  mit  Zuckerfarbe  versetzten  Weines  unter  Verschweigung 
dieses  Umstandes  wäre  nur  dann  einwandfrei  und  könnte  als  zulässig  bezeichnet 
werden,  wenn  dieses  Färbeverfahren  so  weit  verbreitet  wäre  und  so  allgemein  ange- 
wandt würde,  daß  jeder  beim  Erblicken  eines  hochfarbigen  Weines  sofort  die  be- 
gründete Vermutung  hätte,  der  Wein  sei  künstlich  gefärbt,  wenn  also  bei  hochfarbigen 
Weinen  die  künstliche  Färbung  die  Regel  wäre.  Auch  die  größten  Anhänger  der 
Zuckerfarbe  werden  zugeben,  daß  dies  nicht  der  Fall  ist ;  noch  sind  wir  nicht  soweit 
Nur  wenige  Weinkonsumenten  wissen  etwas  von  der  Färbung  der  Weine  mit  Zucker- 
farbe, und  es  gibt  auch  zahlreiche  Weinproduzenten  und  Weinhändler,  denen  dieses 
Verfahren  ganz  fremd  und  unbekannt  ist 

Die  Forderung  der  oben  genannten  Weinhändlerverbände,  das  Färben  der  Weine 
mit  Zuckerfarbe   ohne  jede  Beschränkung  und  ohne  Deklaration  freizugeben,    schießt 
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weit  über  das  Ziel.     Man    muß    vor   allem    dabei   die   näberen  Umstände  berücksich- 
tigen, unter  denen  der  Zuckerfarben zusatz  erfolgt     Wenn  z.  B.  ein   normaler,    reeller 
Wein,  der  von  Natur  oder  infolge  der  Behandlung,  durch  starkes  Schwefeln,  Schönen, 
Filtrieren  oder  Behandeln  mit  Holzkohle  zur  Beseitigung  von  Geruchs-  und  Geschmacks- 
fehlern  einen  erheblichen  Teil  der  Farbe  verloren  hat,  mit  Zuckerfarbe  soweit  gefärbt 
wird,  daß  er  seine  ursprüngliche  Farbe  wieder  gewinnt,  so  ist  dieser  Fall  gewiß  anders 
zu    beurteilen,    als    wenn   einem  Wein,    der  durch    übermäßigen  Wasserzusatz   in  der 
Farbe   zu   schwach   geworden    ist,    durch  Zusatz   von  Zuckerfarbe   die  Färbung  eines 
normalen  Weines   verliehen    wird.     Der  erstere  Fall   kann   wohl  vorkommen,   da  die 
Schweflige  Säure  und  einige  Schön ungsmittel,  z.  B.  Gelatine,  Kasein,  Milch,  den  Wein 
erheblich  entfärben ;  dasselbe  gilt  von  der  Holzkohle,  deren  Anwendung  zur  Bebebung 
von  Weinfehlern   mitunter   geboten    erscheint,    selbst   auf   die  Gefahr   einer   stärkeren 
Entfärbung.     In  gleicher  Weise  kann  die  Filtration  wirken,  wenn  dieselbe,  wie  z.  B. 
in   den   Sackfiltern,    unter  Verwendung   von   Holzkohle   erfolgt.     Wenn    in    solchen 
Fällen   der   Besitzer   des  Weines,    falls   er   dessen  Farbe  nicht  durch  Verschnitt  mit 
einem  anderen  hoch  farbigen  Wein  verbessern  kann,   zur  Zuckerfarbe  greift,    um  dem 
Wein  seine  ursprüngliche  Farbe  wiederzugeben,  so  kann  man  das  begreifen  und  ent- 
schuldbar finden.     Hier  wird  dem  Wein  nicht  der  Schein   einer  besseren  Bescliaffen- 
heit  gegeben,  sondern  es  wird  bloß  verhindert,   daß  er  ein  schlechteres  Aussehen  be- 
sitzt>,  als  er  seiner  Qualität  und  sonstigen  Eigenschaften  nach  haben  sollte   und  auch 
ohne  die  farbenvermindernde  Kellerbehandlung  haben  würde.     Anders  liegen  die  Ver- 
hältnisse, wenn  ein  Wein,  der  von  Natur  eine  schwache  Farbe  hat,  nur  zu  dem  Zweck 
mit  Zuckerfarbe  höher  gefärbt  wird,  um  ihn  in  Gegenden,    wo  hochfarbiger  Wein  ge- 
wünscht wird,  besser  absetzen  zu  können.     Unter  allen  Umständen  zu  verdammen  ist 
das  Verfahren,  Kunstwein  von  schwacher  Farbe,  z.  B.  Hefenweine,  oder  durch  üeber- 
streckung    mit    Wasser    zu    hellfarbig    gewordene    Weine     durch    Zuckerfarbenzusatz 
normalen  Weinen  äußerlich  ähnlich   zu   machen.     Letzteres    würde   aber,    wenn   nach 
dem    Wunsche    der    Weinhändlervereine    verfahren     würde,     als    zulässig    angesehen 
werden  müssen. 

Die  ganze  Frage  der  Färbung  der  Weißweine  hat  durch  das  neue  Weingeseti 
ein  anderes  Gesicht  bekommen.  Unter  den  Merkmalen,  die  der  praktische  Sachver- 
ständige gemäß  den  Ausführungsbestimmungen  zum  Weingesetz  vom  2.  Juli  1901 
zur  Beurteilung  gezuckerter  Weine  heranzuziehen  hat,  findet  sich  auch  die  Farbe  der 
Weine.  Schwach  gefärbte,  fast  wasserhelle  Weine  erregen  immer  den  Verdacht  einer 
starken  Wässerung,  wenn  auch  zugestanden  werden  muß,  daß  dieser  Verdacht  nicht 
selten  unbegründet  ist.  Die  Kellerkontrolleure  berücksichtigen  bei  ihren  Besichtigungen 
stets  auch  die  Farbe  der  Weine  und  entnehmen  sehr  farbschwache  Weine  zur  chemi- 
schen Untersuchung;  in  vielen  Fällen  konnte  bei  solchen  Weinen  ein  übermäßiger 
Wasserzusatz  festgestellt  werden.  Sobald  man  die  künstliche  Färbung  der  Weißweine 
mit  Zuckerfarbe  bedingungslos  zuläßt,  geht  ein  nicht  unwichtiges  Kriterium,  ein  äußer- 
liches Merkmal  starker  Wävsserung  der  Weine  verloren;  man  wird  es  sich  aber  wohl 
überlegen  müssen,  ob  man  die  Preisgabe  eines,  wenn  auch  minder  wichtigen  Kriteriums 
in  einer  so  schwierigen  Frage,  wie  es  die  Beurteilung  der  Zuckerung  der  Weine  ist> 
verantworten  kann. 

Nun  wird  man  vielleicht  einwenden,  man  könne  ein  Verfahren,  das  gute  Dienste 
leiste  imd  unter  gewissen  Bedingungen  einwandfrei  sei,  nicht  deshalb  beanstanden  oder 
gar  verbieten,  weil  es  zu  Mißbräuchen  führen  könne.     Dieser  Einwand  ist  berechtigt. 
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wenn  die  Vorteile  des  Verfahrens  so  erheblich  und  schwerwiegend  sind,  daß  sie  die 
Nachteile,  die  durch  etwaige  Mißbrauche  entstehen,  weit  überwiegen.  Dieser  Fall  liegt 
z.  B.  bei  dem  Zuckern  der  Weine  vor.  Die  Notwendigkeit  der  Zuckerung  der  Weine 
ist,  darin  werden  Konsumenten  und  Produzenten  einig  sein,  ein  außerordentlicher 
tJbelstand,  der  leicht  und  häufig  zu  Mißbrauchen  führt;  es  wäre  ein  geradezu  idealer 
Zustand,  wenn  wir  des  Zuckerns  völlig  en traten  könnten.  Leider  ist  dies  nicht  der 
Fall,  es  mußte  daher  bis  zu  einem  gewissen  Grad  und  unter  bestimmten  Umstanden, 
sogar  unter  Verzicht  auf  eine  Deklaration,  zugelassen  werden,  trotzdem  die  Mißbräuche 
vorauszusehen  waren.  Eine  ähnlich  zwingende  Notwendigkeit,  auch  das  Färben  der 
Weißweine  mit  Zuckerfarbe  unter  gleichen  Bedingungen  zu  gestatten,  liegt  nicht  vor. 
Der  Zusatz  von  Zuckerfarbe  ist  nicht  die  einzige  Möglichkeit,  die  Farbe  eines  zu 
hellen  Weines  zu  erhöhen,  sondern  dies  gelingt  auch  durch  Verschnitt  mit  einem 
hocbfarbigen  Wein.  Dieses  Verfahren  ist  allerdings  oft  umständlicher  und  mit 
Schwierigkeiten  verknüpft,  wenn  kein  geeigneter  hochfarbiger  Wein  in  entsprechender 
Preislage  zur  Hand  ist;  der  große  Weinhändler  wird  sich  hier  leicht  zu  helfen  wissen, 
der  kleine  Weinproduzent  oder  Weinhändler  kann  dagegen  bei  seinen  schwachen 
Mitteln   dadurch  in  große  Verlegenheit  versetzt  werden. 

Aus  den  vorstehenden  Darlegungen  geht  bereits  hervor,  daß  es  mir  vollständig 
fem  liegt,  ein  völliges  Verbot  der  Verwendung  der  Zuckerfarbe  zum  Färben  der  Weine 
zu  fordern;  dazu  liegt  keine  Veranlassung  vor.  Ein  völliges  Verbot  von  Zusätzen 
oder  Herstellungsverfahren  ist  nur  dann  angebracht,  wenn  es  sich  um  gesundheit- 
fichädliche  Stoffe  handelt  oder  wenn  wirtschaftliche  Gesichtspunkte  es  zur  unabweis- 
baren Notwendigkeit  machen;  letzterer  Fall  liegt  z.  B.  bei  dem  Verbot  der  gewerbs- 
mäßigen Herstellung  von  Trester-,  Rosinen-  und  Hefeweinen  vor.  Auch  dann  kann 
man  ein  Verbot  gerechtfertigt  finden,  wenn  es  sich  um  Stoffe  bandelt,  die  ausschließ- 
lich zu  Täuschungszwecken  verwendet  werden  (z.  B.  Glyzerinzusatz  zum  Wein),  oder 
welche  die  Kriterien,  die  zur  Beurteilung  der  Waren  unumgänglich  notwendig  sind, 
verschleiern.  Hierher  gehört  z.  B.  der  Zusatz  von  unreinem  Stärkezucker  zum  Wein, 
dessen  unvergärbare  Bestandteile  den  Extraktgehalt,  das  wichtigste  Merkmal  zur  Er- 
kennung überstreckter  Weine,  bedeutend  erhöhen.  Keiner  dieser  Fälle  trifft  auf  die 
Verwendung  der  Zuckerfarbe  zum  Färben  von  Weißwein  zu,  ein  Verbot  dieses  Zu- 
satzes ist  daher  nicht  anzustreben.  Wohl  aber  muß  eine  Deklaration  des  Zusatzes 
verlangt  werden.  Wenn  die  Verwendung  dieses  Färbemittels  wirklich  so  allgemein 
und  weit  verbreitet  ist,  wie  aus  den  Äußerungen  der  vorher  genannten  Weinhändler- 
vereine zu  entnehmen  ist,  so  kann  wenigstens  im  Großhandel  und  im  Handel  mit 
Faßweinen  die  Deklaration  nicht  den  geringsten  Schwierigkeiten  oder  Anständen  be- 
gegnen; der  Abnehmer  wird  die  Mitteilung,  daß  der  Wein  mit  Zuckerfarbe  versetzt 
ist,  mit  Gleichmut  hinnehmen.  Durch  dieses  Verfahren  ist  aber  solchen,  welche  künst- 
lich gefärbte  Weine  nicht  wünschen,  die  Möglichkeit  geboten,  derartige  Weine  zurück- 
zuweisen. Ob  allerdings  eine  Deklaration  des  Zuckerfarbenzusatzes  bei  Flaschenweinen 
nicht  auf  unüberwindliche  Schwierigkeiten  stoßen  würde,    mag  hier  unerörtert  bleiben. 

Auch  zur  Bierfärbung  wird  die  Zuckerfarbe  häufig  angewandt;  eine  Sorte  führt 
sogar  den  Sondemamen  Biercouleur.  Es  dürfte  daher  von  Interesse  sein,  zu  prüfen, 
wie  die  analogen  Verhältnisse  beim  Bier  liegen.  In  den  süddeutschen  Staaten  ist 
durch  das  Malzaufschlaggesetz,  das  nur  die  Verwendung  von  Malz,  Hopfen,  Wasser 
und  Hefe  bei  der  Bierbereitung  gestattet,  der  Zusatz  von  Zuckerfarbe  zum  Bier  ver- 
boten,   da   sie   als  Ersatzstoff   für  Malz    anzusehen   ist     In    dem   Gebiete   der   nord- 
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deutschen  Brausteuergemeinschaft  bestellt  ein  Malzsurrogatverbot  nicht  Beim  Bier 
liegen  die  Verhältnisse  wesentlich  anders  als  beim  Wein.  Die  natürliche  Farbe  des 
Bieres  ist  mit  der  Zuckerfarbe  identisch  oder  wenigstens  nahe  verwandt;  auch  sie  ent- 
steht durch  Karamelisieren  von  Zuckerarten  oder  anderen  Kohlenhydraten  beim  Darren 
des  Malzes  und  Kochen  der  Bierwürze  unter  dem  Einfluß  der  Hitze.  Durch  den  Zusats 
von  Zuckerfarbe  gelangt  daher  kein  fremder  Farbstoff  in  das  Bier.  Demgemäß  war  auch 
in  einem  vom  Kaiserlichen  Gesundheitsamte  ausgearbeiteten  Gresetzentwurf  über  den  Ver- 
kehr mit  Bier  ^),  der  aber  nicht  zur  Beratung  kam,  das  Färben  des  Bieres  mit  Zuckerfarbe 
als  zulässig  bezeichnet  worden.  Nach  einer  Reichsgerichtsentscheidung  vom  Jahre  1885 
ist  aber  auch  in  Norddeutschland  der  Zusatz  von  Zuckerfarbe  zum  Bier  nicht  be- 
dingungslos gestattet,  sondern  es  kommt  auch  hier  auf  die  näheren  Umstände  an,  ob 
eine  Verfälschung  des  Bieres  als  vorliegend  anzusehen  ist  oder  nicbt^).  Übrigens 
kann  man  beim  Bier  die  Verwendung  der  gewöhnlichen  Zuckerfarbe  leicht  umgehen, 
indem  man  es  mit  Farbmalz  oder  einer  durch  Karamelisieren  von  Bierwürze  gewon- 
nenen Farbe  färbt  Der  Farbstoff  des  Weißweines  entsteht  dagegen  nicht  durch 
Karamelisieren  von  Zucker,  mit  der  Zuckerfarbe  fügen  wir  dem  Wein  einen  ihm 
völlig  fremden  Stoff  zu. 

Die  Verwendung  der  Zuckerfarbe  zum  Färben  von  Weißwein  ist  oft  mit  lästigen 
Umständen  verknüpft  Viele  Zuckerfarben  verursachen  im  Wein  Trübungen;  häufig 
setzt  man  daher  dem  Wein  die  Zuckerfarbe  gleichzeitig  mit  einer  Schönung  zu,  um 
die  vorauszusehende  Trübung  sofort  wieder  zu  beseitigen.  Femer  geht  die  Zucker- 
farbe zurück,  sie  verblaßt  allmählich.  Deshalb  hat  man  nach  Ersatzmitteln  für  sie 
gesucht.  Als  solches  wird  z.  B.  Blauholzextrakt ^j  genannt,  dessen  Farbstoff  der 
Zuckerfarbe  im  Aussehen  gleich  sein,  aber  nicht  abblassen  soll;  zum  Färben  von 
Äpfelwein  hat  man  sogar  den  Saft  der  gelben  Rübe  (Mohrrübe)  empfohlen*).  Weiter 
kommen  als  Ersatzmittel  für  die  Zuckerfarbe  auch  Teerfarbstoffe  in  Betracht 
L.  Aubry*)  berichtete  über  eine  Teerfarbe,  die  aus  Azofarbstoffen  bestand  und  die  zur 
Färbung  von  Bier  bestimmt  war.  Nach  Guyot®)  ist  das  sogenannte  bayrische  Bier 
in  Paris  vielfach  mit  Methylorange  gefärbt.  E.  Polenske')  untersuchte  zwei  Teei^ 
färben,  die  als  Zuckercouleur-Ersatz  bezeichnet  waren.  Beide  waren  Mischungen 
von  gelben,  braunen,  roten  und  grünen  bezw.  blauen  Teerfarbstoffen.  Die  eine  Farbe 
enthielt  Nitro-  und  Sulfofarbstoffe ,  bei  den  anderen  fehlten  die  Nitroverbindungen. 
Ich  selbst  habe  zwei  ähnliche,  gleich  benannte  Farben  in  Händen  gehabt  Den  Zuck»- 
couleur-Ersatz  findet  man  sehr  häufig  in  den  Fachzeitschriften  angekündigt;  er  scheint 
hauptsächlich  zur  Färbung  von  Branntweinen  und  Likören  verwendet  zu  werden. 

Unter  diesen  Umständen  ist  die  Möglichkeit  nicht  ausgeschlossen,  daß  auch  dem 
Weinhändler  an  Stelle  von  Zuckerfarbe  Ersatzmittel  für  dieselbe,  die  aus  Teerfarb- 
stoffen bestehen,  oder  Zuckerfarben,  denen  Teerfarbstoffen  beigemischt  sind,  geliefert 
werden;  die  Erfahnmgen  der  letzten  Zeit  haben  genügend  Proben    der  Gewissenlosig- 

*)  Jahresber.  Leistungen  ehem.  Technol.  1889,  85,  1063. 

»)  Ebendort  1885,  31,  857;  1886,  32,  799;  W.  Lisco,  Wochenschr.  Brauerei  1886.8,  145. 
3)  Fundgrube  1887,  14,  3;    Vierteljahresschr.   Fortschr.   Chem.  Nähr.-  u.  Genußm.  1887, 
2,  111. 

*)  Weinlaube  1889,  21,  116. 

»)  Zeitschr.  ges.  Brauwesen  1893,  16.  275. 

«j  R<§pert.  pharm.  1885,  12,  513. 

')  Arbeiten  a.  d.  Kaiserl.  Gesundheitsamte  1895,  11,  503  und  507. 
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keit  mancher  Händler  mit  Chemikalien  für  die  Weinfabrikation  zutage  gefördert,  so 
daß  ihnen  auch  dies  zuzutrauen  ist  Oft  wissen  die  Händler  selbst  nicht,  aus  welchen 
Stoffen  ihre  Ware,  die  sie  von  anderen  Lieferanten  oder  Fabrikanten  bezogen  haben, 
besteht  Daß  solche  Fälle  vorkommen,  ergibt  sich  daraus,  daß  L.  Weigert^)  schon 
1874  einen  grünen  Teerfarbstoff  untersuchte,  der  zur  Erzielung  der  grünlichen  Farbe 
«les  Moselweins  bestimmt  war.  Der  Weinhändler  kann  natürlich  nicht  feststellen,  ob 
seine  Zuckerfarbe  Teerfarbstoffe  enthält  Ist  dies  der  Fall  und  wendet  er  sie  an,  so 
macht  er  sich  strafbar;  zum  mindesten  hat  er  die  Einziehung  des  gefärbten  Weines 
zu  gewärtigen.  Wer  Zuckerfarbe  zum  Färben  von  Weißwein  verwenden  will,  ziehe 
hieraus  die  Lehre,  daß  er  sie  nur  von  einem  gewissenhaften  Lieferanten  bezieht,  da- 
mit er  mit  Sicherheit  ein  reines,  von  Teerfarbstoffen  freies  Erzeugnis  erhält 

Von  Ausschlag  gebender  Bedeutung  für  die  hier  behandelte  Frage  ist  die  Stel- 
lung, die  ihr  gegenüber  die  Gerichte  nehmen.  Verschiedentlich  haben  sich  die  Ge- 
richte bereits  mit  dieser  Frage  befaßt  Sie  sind  dabei  nach  den  darüber  vorliegenden 
Zeitungsnachrichten  zu  wechselnden  Ergebnissen  gelangt,  indem  bald  Verurteilungen, 
bald  Freisprechungen  stattfanden.  Eine  Beurteilung  dieser  Gerichtsentscheidungen  ist 
auf  Grund  der  kurzen  Zeitungsberichte  nicht  möglich,  da  es  bei  solchen  auf  Grund 
des  §  10  des  Nahrungsmittel-Gesetzes  gefällten  Entscheidungen  sehr  wesentlich  auf 
die  näheren  Umstände  ankommt.  Die  Gerichte,  die  zu  einer  Verurteilung  gekommen 
sind,  haben,  soviel  ist  sicher,  die  Färbung  'der  Weine  mit  Zuckerfarbe  nicht  zur  an- 
erkannten Kellerbehandlung  gerechnet 

Ich  habe  selbst  bei  zwei  Prozessen,  die  sich  mit  dieser  Frage  beschäftigten,  vor 
der  Strafkammer  in  Stuttgart  mitgewirkt  in  denen  sich  das  Gericht  ganz  auf  den  im 
vorstehenden  entwickelten  Standpunkt  stellte.  Im  ersten  Falle  handelte  es  sich  um 
einen  Küfer,  der  die  Kellerbehandlung  der  Weine  eines  Gasthausbesitzers  übernommen 
hatte,  einen  Mann  mit  ganz  geringen  empirischen  Kenntnissen,  die  er  seiner  Lehrzeit 
in  kleinen  Geschäften  verdankte.  Nach  mehrfachen  Schönungen  schienen  ihm  die 
Weine  zu  hellfarbig  und  deshalb  färbte  er  sie  mit  Zuckerfarbe;  so  hatte  er  es  in 
seiner  Lehrzeit  gelernt  Der  Mann  wurde  freigesprochen,  das  Gericht  stellte  aber  fest, 
daß  objektiv  eine  Fälschung  des  Weines  vorliege,  doch  sei  der  Mann  sich  der  Ver- 
fehlung nicht  bewußt  gewesen.  Im  zweiten  Fall  war  ein  größerer  Weinhändler  an- 
geklagt, bei  dem  nebenbei  auch  noch  einige  Weine  gefunden  wurden,  die  sich  als 
überstreckt  erwiesen;  er  hatte  sie  allerdings  nicht  selbst  gewässert,  sondern  in  diesem 
Zustand  von  auswärts  bezogen.  Dieser  Weinhändler  setzte  die  Zuckerfarbe  zugleich 
mit  der  Schönung  zu,  ohne  auch  nur  abzuwarten,  ob  der  Wein  nach  der  Schönung 
eine  Auffärbung  notwendig  hatte;  er  wurde  wegen  Wein  Verfälschung  verurteilt. 

Seitens  des  Stuttgarter  Landgerichts  wurde  auch  die  Frage  erwogen,  ob  man 
gegen  die  Zuckerfarbe  nicht  auch  auf  Grund  des  Weingesetzes  vorgehen  könne,  ob 
die  Zuckerfarbe  nicht  etwa  als  Essenz  im  Sinne  des  §  3  Nr.  5  des  Weingesetzes 
aufzufassen  sei.  Diese  Frage  wurde  verneint,  da  unter  Essenzen  in  der  Regel  andere 
Präparate  mit  Geschmack-  und  Riechstoffen  verstanden  werden.  Man  könnte  auch 
daran  denken,  die  Zuckerfarbe,  soweit  sie  aus  unreinem  Stärkezucker  bereitet  ist,  auf 
Grund  des  §  7  des  Weingesetzes  zu  fassen,  da  sie  wohl  noch  unveranderte  Bestand- 
teile des  Starkezuckers,  auch  Dextrine  enthält  dann  wäre  die  Rübenzuckerfarbe  anders 
zu  beurteilen  als  die  Stärkezuckerfarbe.     Diese  Ansicht  dürfte   nur  wenige  Anhänger 


')  Weinlaube  1874,  6,  6. 
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finden,  8ie  ist  auch  sehr  weit  hergeholt  und  trifft  den  Kernpunkt  der  Bache  nicht 
Die  Zuckerfarbe  kommt  als  Farbstoff  in  Betracht  und  dafür  ist  es  ganz  ^eichgültig^ 
ob  sie  aus  Starkezucker  oder  aus  Rübenzucker  hergestellt  ist.  Schließlich  könnte 
man  auch  der  Meinung  sein,  die  Zuckerfarbe  gehöre  zu  den  Stoffen,  die  den  Extrakl- 
gehalt  der  Weine  erhöhen.  Auch  diese  Ansicht  ist  nicht  haltbar,  denn  der  Zusatz 
von  Zuckerfarbe  zum  Wein  ist  so  gering,  daß  der  Extraktgehalt  nur  verschwindend 
wenig  erhöht  wird;  die  Erhöhung  ist  in  der  Regel  nicht  einmal  nachweisbar,  da  die 
Fehlergrenzen  der  Extraktbestimmung  größer  sind. 

Die  bis  jetzt  vorliegenden  Gerichtsentscheidungen  lehren,  daß  wenigstens  ein 
Teil  der  Gerichte  das  Färben  der  Weine  mit  Zuckerfarbe  als  Fälschung  ansieht.  Die 
Weinhändlerverbände  erweisen  ihren  Fachgenossen  einen  schlechten  Dienst,  wenn  ae 
durch  ihre  Beschlüsse  und  Veröffentlichungen  Verfahren  der  Weinbehandlung  als  zu- 
lässig und  einwandfrei  hinsteUen,  die  in  Wirklichkeit  durchaus  nicht  zweifelfrei  sind. 
Sie  verleiten  hierdurch  ihre  Fachgenossen  zu  Hantierungen,  die  sie  mit  dem  Gericht 
in  Konflikt  bringen  und  ihnen  häufig  genug  Bestrafungen  zuziehen.  In  jedem  Prozeß 
werden  die  Äußerungen  der  Fachverbände  ins  Feld  geführt  und  beruft  man  sich  auf 
deren  Anschauungen.  Oft  ohne  Erfolg,  denn  kein  Gericht  läßt  sich  sein  Recht,  das 
zugleich  Pflicht  ist,  nehmen,  selbst  in  eine  Würdigung  der  ganzen  Veihältnisse  ein- 
zutreten und  nach  eigener  Überzeugung  sein  Urteil  zu  fällen  trotz  aller  Facbverb&nd& 
Diese  sollten  lieber  in  der  Richtung  wirken,  daß  sie  ihre  Fachgenossen  von  allen 
Hantierungen  fernhalten,  die  auch  nur  die  Gefahr  in  sich  bergen,  daß  sie  zu  Be- 
anstandungen oder  gar  zu  gerichtlichen  Bestrafungen  führen  können.  Es  ist  eine 
tausendfältige  Erfahrung,  daß  nicht  nur  eine  Verurteilung,  sondern  schon  eine  Straf- 
verfolgung oder  Anklage,  selbst  wenn  sie  niedergeschlagen  wird  oder  mit  einer  Frei- 
sprechung endet,  den  Ruf  eines  Geschäftes  ernstlich  zu  gefährden  im  stände  ist 

Die  Färbung  der  Lebensmittel  gehört  zu  den  unerquicklichsten  Fragen,  die  den 
Lebensmittelfabrikanten  und  Chemikern  in  gleicher  Weise  zu  schaffen  machen. 
Zwischen  diesen  beiden  Kategorien  von  Interessenten  bestehen  nicht  selten  Wider- 
sprüche, indem  die  Fabrikanten  häufig  Anhänger,  die  Chemiker  aber  G^ner  der 
künstlichen  Färbung  sind.  Diese  Frage  ist  deshalb  so  unerquicklich,  weil  sie  nicht 
unter  einen  einheitlichen  Gesichtspunkt  gebracht  werden  kann.  Zweifellos  schließt 
jede  künstliche  Färbung  eines  Lebensmittels  bis  zu  einem  gewissen  Grade  eine 
Täuschung  in  sich.  Sie  wird  nur  vorgenommen,  um  der  Ware  ein  schöneres  Mintei- 
chen umzuhängen,  damit  sie  besser  aussieht  und  leichter  einen  Abnehmer  findet;  ihre 
Güte  und  sonstige  Beschaffenheit  wird  durch  die  Färbung  nicht  geändert  Zu  einer 
vollen  Täuschung  wird  die  künstliche  Färbung  dann,  wenn  sie  nur  dazu  dient,  einer 
minderwertigen  Ware  das  äußere  Auesehen  einer  guten,  normalen  Ware  zu  geben; 
bei  völliger  Freigabe  der  künstlichen  Färbung  artet   sie   leicht  in   diesem  Sinne  aus. 

Bezüglich  der  künstlichen  Färbung  liegen  die  Verhältnisse  nun  höchst  eigen- 
artig; bei  manchen  Lebensmitteln  ist  sie  ausdrücklich  oder  stillschweigend  gestattet, 
bei  anderen  wird  sie  verworfen,  auch  wenn  es  sich  um  völlig  unschädliche  Farbstoffe 
handelt.  Die  Gelbfärbung  der  Butter,  die  offenbar  anfänglich  zum  Zwecke  einer 
Vortäuschung  der  infolge  der  Grünfütterung  gelb  gefärbten,  besonders  beliebten  so- 
genannten Maibutter  ausgeführt  wurde,  wird  und  wurde  nirgends  beanstandet.  Ein 
uns  hier  viel  näher  liegendes  Beispiel  bietet  der  Kognak.  Es  ist  noch  gar  nicht  so 
lange  her,  da  forderte  man,  daß  die  Farbe  des  Kognaks  einer  entsprechend  langen 
Lagerung  im  Steineichenfaß   entstamme;   heute    wird    der  Kognak   wohl   ausnahmslos 
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mit  Zuckerfarbe  gefärbt,  und  dies  wird  nicht  nur  nicht  beanstandet,  sondern  ist  durch 
besondere  Vereinbarungen  sogar  gutgeheißen  worden.  Und  doch  ist  auch  diese  Fär- 
bung eine  Täuschung,  denn  sie  gibt  einem  jungen,  unreifen  Kognak  das  Aussehen 
einer  alten,  abgelagerten,  voll  entwickelten  Ware, 

Diese  eigenartigen  Verhältnisse,  das  Messen  mit  zweierlei  Maß,  geben  gewiß  zu 
denken.  Es  ist  leicht  begreiflich,  daß  viele,  namentlich  Wein händler,  anderer  Meinung^ 
sind,  als  sie  im  vorstehenden  entwickelt  wurden;  nicht  wenige  werden  sagen,  was 
dem  Kognak  recht  ist,  muß  dem  Wein  billig  sein.  Eine  gewisse  Berechtigung  liegt 
in  der  Tat  vor,  denn  die  Färbung  des  Kognaks  mit  Zuckerfarbe  ist  an  sich  eine  viel 
gröbere  Täuschung  als  die  gleiche  Färbung  des  W^eines;  die  künstliche  Färbung  dea 
Kognaks  ahmt  eine  wertvolle  und  kostspielige  Eigenschaft  dieses  Branntweins,  näm- 
lich eine  lange  Lagerzeit,  nach,  während  die  Farbe  des  Weines  meist  in  keiner  Be- 
ziehung zu  seiner  Güte  steht,  die  künstliche  Färbung  daher  in  Wirklichkeit  keine  an 
sich  besonders  wertvolle  Eigenschaft  des  Weines  nachahmt,  sondern  gewissermaßen 
nur  einer  Liebhaberei  mancher  Abnehmer  entgegenkommt.  Die  künstliche  Färbung 
des  Weißweines  ist  hiernach  eigentlich  unschuldiger  als  die  für  zulässig  erachtete  des 
Kognaks.  Wenn  ich  oben  für  eine  Bekämpfung  der  Färbung  des  Weines  mit  Zucker- 
farbe eingetreten  bin,  so  ist  das  meine  persönliche  Meinung  und  es  liegt  mir  fem, 
sie  irgend  jemand  aufdrängen  zu  wollen;  wie  schon  erwähnt,  kann  ich  den  gegen- 
teiligen Standpunkt  wohl  begreifen. 

Das  Beispiel  des  Kognaks  gibt  aber  auch  noch  in  anderer  Hinsicht  zu  denken. 
Es  zeigt,  wohin  es  führt,  wenn  man  mit  den  Konzessionen  an  die  Nahrungsmittel- 
Industrie  zu  weit  geht.  Man  darf  mit  Recht  sagen:  Der  Kognak  ist  heute  völlig 
preisgegeben,  er  ist  durch  und  durch  „verschandelt" ;  einst  der  König  der  Branntweine^ 
der  edelste  der  Edelbranntweine,  ist  der  Kognak  heute  der  Hauptsache  nach  gewöhn- 
licher K^rtof feischnaps.  Was  man  früher  Kognak  nannte,  schämt  sich  heute  dieses 
Namens  und  hört  neuerdings  auf  den  Namen  „Weinbrand".  Damit  ist  denen,  die 
Branntwein  aus  reinen  Weindestillaten  herstellen ,  geholfen.  Die  übrigen  Kognak- 
fabrikanten aber,  die  so  eifrig  bei  der  Arbeit  waren,  dem  alten  Begriff  Kognak  ein 
Grab  zu  graben,  spüren  jetzt  am  eigenen  Fleisch  den  Fluch  der  bösen  Tat;  der  Markt 
wird  überschwemmt  mit  minderwertigen  Branntweinen,  die  auf  Grund  der  neuen  Ver- 
einbarungen den  einst  so  stolzen  Namen  Kognak  führen  und  führen  dürfen.  Darauf 
hinzuarbeiten,  daß  in  anderen  Zweigen  der  Nahrungsmittel-Industrie  ein  ähnlicher 
Niedergang  hintangehalten  wird,  scheint  mir  ein  verdienstliches  Werk  zu  sein. 


Zur  Analyse  des  Weinessigs. 

Von 
A.  Froehner. 

Mitteilung  aus  dem  Chemischen  Untersuchungsamte   der  Stadt  Chemnitz. 

Über  die  Veränderungen,    welche   die   Bestandteile   des  Weines    bei   der  Essig- 
fabrikation erleiden,  liegen  meines  Wissens  seit  den  Versuchen  von  Farn  steiner ^)^ 


^)  Diese  Zeitschrift  1899,  2,  198. 
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welche  sich  auf  drei  Weinessigproben  erstreckten,  keine  Angaben  vor.  Es  ist  deshalb 
vielleicht  nicht  ohne  Interesse,  die  Ergebnisse  zu  veröffentlichen,  welche  bei  dem  Wein- 
essig einer  hiesigen  angesehenen  Firma  erhalten  wurden. 

Die  Firma  stellt  ihren  Weinessig  unter  Verwendung  von  50  ^/o  Wein  her  und 
-erzielt  einen  Essig  von  7 — 9®/o  Essigsäure.  Derselbe  kann  vom  Kleinhändler  also 
noch  mit  der  gleichen  Menge  Wasser  verdünnt  werden,  ohne  daß  das  Geraisch  nach 
den  jetzt  üblichen  Beurteilungsnormen  (Weingehalt  von  mindestens  20  ^/o)  beanstandet 
werden  kann,  selbst  wenn  der  verwendete  Wein  bezüglich  Extraktgehalt  etc.  den 
reichsgesetzlichen  Anforderungen  nicht  ganz  entspricht. 

Es  standen  zur  Untersuchung: 

1.  der  verwendete  Wein,  denaturiert  mit  Essigsäure; 

2.  die  daraus  bereitet«  Maische,  angeblich  hergestellt  aus  150  Liter  Wein, 
45  Liter  30-gradigem,  mit  Essigsäure   denaturiertem  Spiritus  und  105  Liter  Wasser; 

3.  das  Endprodukt  aus  drei  Essigbildnem. 

Ein  Zwischenprodukt  zu  erlangen,  war  bei  der  Art  des  kontinuierlichen  Betriebes 
nicht  möglich. 

Die  Untersuchung  ergab  folgende,  größtenteils  durch  Doppelbestimmungen  er- 
härteten Zahlen  (g  in  100  ccm): 


Bestandteile 


Wein       Maische 


Essig 


n 


III 


Spezifisches  Gewicht 

Alkohol 

Extrakt 

Mineralstoffe 

Alkalität  von  100  ccm  =  ccm  N.-Säure 

Glycerin 

Gesamisäure  =  Essigsäure 

Weinsäure 

Milchsäure 

Invertzucker 

Phospborsäure 


0,9946 

7,87 

1.59 

0,245 

2.08 

0,291 

1,25 

0,084 

0,399 

0,043 

0,021 


0,9916 

8,00 

0,92 

0,144 

1,26 

0,186 

1,09 

0,036 

0,258 

0,129 

0.012 


1,0167 

0 
1,12 
0,148 
1,37 
0,126 
8,47 
0,031 
0,221 
0,248 
0,011 


1,0179 

0 
1,14 
0,145 
1,44 
0,153 
9,08 
0,032 
0,247 
0,247 
0,012 


1,0144 

Spar 

1,135 

0,145 

1.31 

0.154 

7,83 

0,030 

0,215 

0,251 

0,011 


Bezüglich  der  Untersuchungs verfahren  sei  erwähnt,  daß  die  amtliche  Anweisung 
zur  Untersuchung  von  Wein  so  weit  tunlich  zur  Anwendung  gelangte.  Der  Extrakt 
wurde  vor  dem  Trocknen  noch  2-mal  mit  geringen  Mengen  Wasser  aufgenommen. 
Ebenso  wurde  bei  der  Glycerinbestimmung  im  Anfang  verfahren,  da  sonst  die  große 
Menge  Essigsauren  Calciums  die  Einhaltung  der  Methode  unmöglich  macht  Für 
die  Bestimmung  der  Milchsäure  wurde  das  Möslinger'sche  Verfahren  angewendet, 
ohne  daß  indes  dessen  Verwendbarkeit  bei  Weinessig  einer  näheren  Prüfung  unter- 
zogen wurde.  Die  betreffenden  Zahlen  sind  deshalb  mit  Vorsicht  aufzunehmen,  dürften 
aber  immerhin  einigen  Anhalt  gewähren. 

Die  ermittelten  Werte  stimmen  im  wesentlichen  mit  den  F  am  stein  er'schen 
überein. 

Der  Extrakt  zeigt  durchweg  eine  geringe  Erhöhung,  welche  auf  die  Verdunstung 
in    dem    warmen  Gärungisraume    zurückgeführt   werden    kann.     Dasselbe   trifft  in  ent- 
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sprechend  geringerem  Maße  zu  für  die  Mineralstoffe,  deren  Alkalitat  und  die  Phos- 
phorsäure.  Man  kann  also  ohne  Zweifel  für  die  Beurteilung  von  Weinessig  die  auf 
Wein  berechneten  Zahlen  zugrunde  legen. 

Der  Grehalt  an  Glycerin  und  Weinsäure  wird  in  erheblicher  Weise  durch  die 
Gärung  nicht  beeinflußt. 

Dies  ist  jedoch  der  Fall  bei  dem  Reduktions vermögen.  Farnsteiner  führt 
2ur  Erklärung  dieser  Erhöhung  die  Bildung  eines  aldehydartigen  Körpers  an.  Der 
Gedanke  liegt  nicht  fem,  in  dem  Gehalte  an  Milchsäure  die  Quelle  dieses  reduzieren- 
den Stoffes  zu  suchen.  Bekanntlich  zerfällt  Milchsäure  mit  verdünnter  Schwefelsäure 
bei  höherer  Temperatur  in  Aldehyd  und  Ameisensäure.  In  Berührung  mit  der  Essig- 
säure sind  nun  während  der  Fabrikation  und  analytischen  Behandlung  Bedingungen 
geboten,  die  wohl  zu  ähnlichen  Zersetzungen  führen  können. 

Da  zur  Weinessigbereitung  in  der  Regel  nur  überständige  und  stichige  Weine 
verwendet  werden,  so  dürfte  Milchsäure  überhaupt  als  ein  normaler  Be- 
standteil des  Weinessigs  anzusehen  und  die  Bestimmung  derselben 
geeignet  sein,  die  Anhaltspunkte  für  dessen  Beurteilung  zu  ver- 
mehren. 


Referate« 

Allgemeine  Bestandteile  der  Nahrnngs-  und  Genoßmittel. 

U.  Paaly:  Über  die  Konstitution  des  Histidins.  (Zeitschr.  physiol. 
Ghem.  1904,  42,  508—518.)  —  Zur  Darstellung  des  Histidins  ging  der  Verf.  vom 
Blute  aus,  indem  er  dieses  mit  Chlorwasserstoff  sättigte  und  im  Olbade  bis  zur  voll- 
ständigen Lösung  kochte.  Die  mit  der  fünffachen  Menge  Wasser  verdünnte  Flüssigkeit 
wurde  dann  mit  Soda  bis  zur  nur  noch  schwach  sauren  Reaktion  versetzt,  filtriert 
und  aus  der  fast  farblosen  Lösung  das  Histidin  mit  Sublimat  gefällt.  Die  Versuche  zur 
Aufklärung  der  noch  unbekannten  Konstitution  des  Histidins  ergaben,  daß  diese  Base 
ein  Derivat  des  fünfgliedrigen  Imidazols  ist  und,  wie  schon  Fränkel  nachge- 
wiesen hat,  eine  Karboxylgruppe  enthält.  Entsprechend  seiner  Konstitution  ist  das 
Histidin  befähigt,  mit  Diazokörpern  Azofarbstoffe  zu  bilden,  wie  das  Tyrosin.  Da 
keiner  der  übrigen  untersuchten  Eiweißspaltkörper  ein  solches  Verhalten  zeigt,  so  bietet 
diese  Reaktion  ein  wertvolles  Mittel,  um  Histidin  bei  Abwesenheit  von  Tyrosin  (mit 
Millon's  Rea^ns  nachzuweisen)  zu  erkennen,  und  zwar  nicht  allein  in  Gemischen 
mit  anderen  Eiweißspaltkörpem,  sondern  auch  in  den  ursprünglichen  Eiweiß körpern, 
in  denen  es  noch  mit  anderen  Gruppen  verkettet  ist.  Zum  Nachweise  des  Histidins 
versetzt  man  die  zu  untersuchende  tyrosinfreie  Lösung  mit  Soda  und  einer  frisch 
bereiteten  sodaalkalischen  Lösung  von  Diazobenzolsulfosäure.  Es  tritt  eine  dunkel- 
kirschrote Färbung  auf.  a.  Hebebrand, 

J.  Otori:  Die  Spaltung  des  Pseudomucins  durch  starke  siedende 
Säuren.  L  Mitteilung  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904,  42,  453—460.)  —  Das 
Pseudomucin  ist  zwecks  Studiums  der  in  ihm  enthaltenen  Kohlen hydratgruppe  schon 
mehrfach  Gegenstand  der  Untersuchung  gewesen.  Hierbei  wurde  aber  infolge  der 
Anwendung  schwacher  Säuren  die  Eiweißgruppe  nicht  angegriffen  oder  nur  wenig 
verändert  Bei  der  Einwirkung  starker  Schwefelsäure  in  der  Siedehitze  dagegen  tritt 
vollständige  Zersetzung  auch  des  Eiweißrestes  ein.  Nach  den  bekannten  Methoden 
konnte  der  Verf.  aus  den  Zersetzungsprodukten   eines  aus  Ovarialcysten    stammenden 
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Pseudomucins  die  nachstehenden  prozentigen  Mengen  an  Basen  und  Säuren  abschdden: 
Ammoniak  0,1  b,  Guanidin  0,04,  Arginin  0,29.  Lysin  2,64,  Tjrosin  1,09,  Leucin  4,68, 
Oxalsäure  0,13,  Lävulinsäure  1,97,  ferner  0,73%  reduzierende  Substanz,  berechnet  als 
Traubenzucker,  und  6,06  ^/o  Humussubstanzen.  A.  JHebebrawL 

Emil  Fischer  und  E.  Abderhalden;  Notizen  über  Hydrolyse  von 
Proteinstoffen.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904.  42,  540—644.)  —  1,  Hydro- 
lyse des  Kaseins.  Bei  der  Abscheidung  des  Tyrosins  aus  dem  Gemische  der 
Spaltungsprodukte,  welche  bei  der  Zersetzung  der  Proteinstoffe  mit  Schwefelsäiire 
erhalten  werden,  ist  ersteres  anfänglich  mit  anderen  Substanzen  gemischt,  von  denen 
die  Yerff.  zwei  isoliert  haben.  Die  eine  erwies  sich  als  Lysin,  die  andere  als  eine 
gesättigte  aliphatische  Oxyaminosäure  der  Zusammensetzung  CjgHgeNgOg,  welche  die 
Verff.  vorläufig  als  Dia  minotrioxydodec  an  säure  bezeichnen.  Mit  der  kürzlich 
von  Skraup  (Z.  1904,  8,  690)  beschriebenen  Kaseinsäure  ist  die  Säure  anscheinend 
nicht  identisch.  Sie  krystallisiert  in  Blättchen,  schmilzt  unter  Zersetzung  bei  255^  und 
dreht  in  wässeriger  Lösung  das  polarisierte  Licht  nach  links  (gd  =  ungefähr  —  9^). 
Die  Ausbeute  an  reiner  Säure  betrug  0,75 ®/o  vom  Kasein,  —  2.  Hydrolyse  von 
Gelatine.  Das  in  einer  Reihe  von  Proteinstoffen  bereits  nachgewiesene  Serin  ent- 
steht auch  bei  der  Spaltung  der  Gelatine  durch  Säuren.  Es  wurden  0,4  ^/o  an  reinem 
Serin  erhalten,  doch  muß  der  wirkliche  Gehalt  erheblich  größer  sein,  da  die  Isolierung 
mit  großen   Verlusten  verbunden  ist.  A.  Bebebrcmd, 

J.  Wohlgemuth:  Über  das  Nukleoproteid  der  Leber.  H.  Mitteilung. 
(Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904,  42,  519 — 523.)  —  In  einer  früheren  Mitteilung  (Z, 
1904,  7,  36)  hat  der  Verf.  über  die  im  Nukleoproteid  der  Leber  enthaltene  Pentose 
(Xylose)  berichtet  Seine  weiteren  Arbeiten  betreffen  den  Gehalt  des  Proteids  an 
Xanthinkörpern,  Mono-  und  Diaminosäuren.  Die  vorliegende  Mitteilung  handelt  von 
den  ersteren.  Das  Nukleoproteid  wurde  aus  Rindsleber  durch  Fällen  der  wässerigen 
Auszüge  mit  Essigsäure  und  Reinigen  des  Niederschlages  mit  Alkohol,  Äther  und 
durch  Umfallen  hergestellt  Es  enthielt  0,637  7o  Schwefel,  3,06  °/o  Phosphor  sowie 
in  der  aschefreien  Substanz  45,22  <^/o  Kohlenstoff,  5,72  ^/o  Wasserstoff  und  16,67^0 
Stickstoff.  Aus  1  kg  Leber  wurden  etwa  3  g  Proteid  erhalten.  —  Die  Zersetzung 
des  Nukleoproteids  mit  Schwefelsäure  nach  Kos  sei  lieferte  0,766%  Xanthin,  0,864  °|« 
Guanin,  0,648  ®/o  Adenin  und  0,608  ^/o  Hypoxanthin,  welche  Zahlen  sich  auf  2,2526, 
2,5402,  1,9051  und  1,7875%  für  die  Nukleinsäure  der  Leber  erhöhen,  in  der  Annahme, 
daß  das  Nukleoproteid  aus  etwa  2  Teilen  Eiweiß  bezw.  Histon  und  1  Teil  Nuklein- 
säure zusammengesetzt  ist  A.  Bebrbrand, 

J.  F.  Pawlow  und  S.  W.  Parastschuk:  Über  die  ein  und  demselben 
Eiweißfermente  zukommende  proteolytische  und  milchkoagulierende 
Wirkung  verschiedener  Verdauungssäfte.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904, 
42,  415 — 452.)  —  Der  Zweck  vorliegender  Arbeit  war,  unter  verschiedenen  Be- 
dingungen die  gegenseitigen  Beziehungen  der  proteolytischen  und  milchkoaguliereoden 
Wirkung  verschiedener  Verdauungssafte  zu  untersuchen.  Die  Versuche  wurden  teils 
mit  roher,  teils  mit  sterilisierter  oder  mit  Chloroform,  Kalomel,  Thymol  und  Toluol 
versetzter  Milch,  Mett'schen  Eiweißstäbchen  oder  frischem  Fibrin  einerseits  und  Magen- 
saft, Pankreassaft,  sowie  mit  den  Säften  des  Pförtnerteiles  des  Magens  und  des 
Brunn er'schen  Abschnittes  des  Duodenums  andererseits  ausgeführt  Sie  ergaben, 
daß  die  vier  Verdauungssäfte,  welche  proteolytische  Wirkung  besitzen,  stets  auch  eine 
milchkoagulierende  Wirkung  und  zwar  in  einem  der  ersteren  entsprechenden  Maße 
äußern.  Die  beiden  Wirkungen  nehmen  unter  allen  denkbaren  physiologischen  Be- 
dingungen der  Drüsenarbeit  einen  parallelen  Verlauf  und  könnnen  aus  dem  latenten 
Stadium   durch    ein    und   dasselbe  Agens   und   ungefähr   gleich   rasch   in    den  tätigen 
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Zustand  versetzt  werden.  Bei  der  Aufbewahrung  der  Verdauungssäfte  und  deren 
Zerstörung  unter  Einwirkung  niedriger  und  höherer  Temperaturen,  sowie  bei  ihrer 
Zersetzung  durch  verschiedene  Reagentien  nehmen  beide  Wirkungen  ebenfalls  einen 
vollkommen  parallelen  Verlauf.  Bei  genaueren  Untersuchungen  ließ  sich  auch  eine 
exakte  Proportionalität  beider  Wirkungen  feststellen.  Nach  alledem  schließen  die 
Verff.,  daß  letztere  entgegen  den  herrschenden  Anschauungen  von  ein  und  demselben 
chemischen  Agens  abhängen,  daß  sie  verschiedene  Reaktionen  ein  und  desselben 
Fermentes  sind.  Die  Beobachtungen  anderer  Forscher,  nach  welchen  die  verschiedenen 
Wirkungen  der  Verdauungssafte  anscheinend  zweifellos  auf  die  Gegenwart  verschiedener 
Fermente  (Chymosin,  Pepsin)  zurückgeführt  werden  müssen,  werden  von  den  Verff. 
als  durch  die  ungenügende  Methodik  der  Untersuchung  verursacht  richtig  gestellt. 
Bezüglich  der  Erklärung  der  Dualität  der  Wirkung  ein  und  desselben  Fermentes 
weisen  die  Verff.  auf  die  Arbeiten  von  Danilewsky  hin,  nach  welchem  die  Milch- 
koagulation nur  eine  spezielle  Äußerung  einer  allgemeinen  Reaktion  ist;  dement- 
sprechend ist  es  diesem  Forscher  gelungen  (in  Gemeinschaft  mit  Okunew),  einige 
Albumosen  durch  Labferment  zu  koagulieren.  Gegen  die  Voraussetzung,  daß  die 
Milchkoagulation  das  einfachste  Stadium  der  langen  Reihe  der  Synthese  von  Eiweiß- 
körpem  darstellt,  ist  kein  ernstlicher  Einwand  zu  erheben,  wohl  aber  ist  manches  zu 
ihren  Gunsten  anzuführen,  besonders  auch  daß  die  doppelseitige  Wirkung  der  Ferment- 
reaktionen für  die  Fett-  und  Eohlenhydratfermente  bereits  eine  vollständige  Bestätigung 
gefunden  hat.  Zum  Schluße  betonen  die  Verff.  in  Wahrung  der  Priorität  die  Unab- 
hängigkeit ihrer  Angaben  von  denen  von  Sieb  er  und  Nencki,  sowie  von  Pekel- 
haring.  A,  Hebebrand. 

Arminias  Bau :  Über  krystallisierte  Melibiose.  (Zeitschr.  Ver.  Deutsch. 
Zucker-Ind.  1904,  [NF]  41,  481—521.)  —  Verf.  bespricht  die  Geschichte  der  Entdeckung 
und  früheren  Untersuchungen  über  die  Melibiose  und  bringt  eine  Zusammenfassung  seiner 
eigenen  Versuche.  (Vergl.  Z.  1899,  2,  295  und  927;  1901,  4,  411;  1902,  5,  928; 
1904,  7,  483.)  Die  Melibiose  wird  dargestellt  durch  Spaltung  der  Melitriose,  welche 
dabei  in  d-Fruktose  und  Melibiose  zerfällt  Zur  Spaltung  kann  Oberhefe  verwendet 
werden,  welche  die  d-Fruktose  vollständig  vergärt,  sodaß  nur  Melibiose  zurückbleibt^ 
oder  Essigsäure,  welche  die  Melitriose  hydratisiert,  aber  auch  beim  Kochen  nicht  auf 
Melibiose  einwirkt.  Die  Melibiose  krystallisiert  monoklin,  meist  nur  in  mikroskopisch 
kleinen  Krystallen  mit  2  Molekülen  Wasser.  Die  Krystalle  sind  luftbeständig,  nicht 
hygroskopisch;  bei  gewöhnlicher  Temperatur  geben  sie  über  Schwefelsäure  und  Phos- 
phorpentoxyd  erst  bei  längerem  Stehen  Krystallwasser  ab.  Die  aus  Wasser  krystal- 
lisierte Melibiose  schmilzt  unvollständig  bei  84  bis  85^  sie  ist  in  Wasser  sehr  leicht, 
in  Methylalkohol  ziemlich  leicht,  in  Äthylalkohol  schwierig  löslich.  Für  das  Drehungs- 
vermögen ergibt  sich  Gd  =  -{- 129,64,  für  wasserfreie  Melibiose  a„  =  -["  143,27. 
Durch  Einwirkung  von  Salzsäure,  Schwefelsäure  und  Oxalsäure  wird  die  Melibiose 
in  d-Glykose  und  d-Galaktose  gespalten,  durch  Milchsäure,  Citronensäure  und  Wein- 
säure whrd  sie  nicht  hydrolysiert.  Die  Melibiose  ist  nicht  direkt  vergärbar,  durch  ein 
Enzjm  („Mehbiase")  in  der  untergärigen  Bierhefe  wird  sie  in  die  zwei  Hexosen  ge- 
spalten. Emil  Fischer  hat  gefunden,  daß  auch  Emulsin  die  Melibiose  hydroly- 
siert Da  nach  des  Verf. 's  Untersuchungen  die  Tötungstemperatur  und  die  Optimal- 
teraperatur  für  Melibiase  aus  untergäriger  Bierhefe  und  für  EmuUin  übereinstimmen, 
80  enthält  wahrscheinlich  Emulsin  auch  das  Enzym  Melibiase.  Aus  den  Versuchen 
über  die  Vergärbarkeit  der  Melibiose,  die  Verf.  mit  einer  Anzahl  von  Kulturhefen 
anstellte,  ergab  sich,  dass  die  Unterhefen  bis  auf  eine  Ausnahme  sämtlich  Melibiose  ver- 
gären. Die  obergärigen  Kulturhefen  vergären  im  allgemeinen  Melibiose  nicht,  nur 
von  einigen  Kulturoberhefen  und  mehreren  wilden  Oberhefen  wurde  sie  ebenfalls  ver- 
goren. —  Von  anorganischen  Verbindungen  der  Melibiose  wurden  dargestellt  Melibiose- 
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Kaliumoxyd,  -Natriumoxyd,  -Baryt,  -Strontian  und  -Kalk.  Von  organischen  Verbin- 
dungen wurden  näher  untersucht  eine  Oktacetylmelibioee  und  das  Phenylosazon.  —  Das 
Kupfer-Reduktionsvermögen  der  Melibiose  ist  abhängig  von  der  angewandten  Menge  und 
ganz  erheblich  von  der  Dauer  des  Erhitzens ;  bei  einer  Kochdauer  von  4  Minuten  ist 
aber  die  ausgeschiedene  Kupferoxydul  menge  geringer  als  bei  einem  Erhitzen  während 
6  bis  10  Minuten.  —  Die  qualitative  Erkennung  ist  bei  krystaUisierter  Melibiose  leicht 
an  ihrer  Krystallform ,  dem  hohen  Drehungsvermögen,  ihrem  Phenylosazon  und  dem 
Unvermögen,  durch  Oberhefe  in  Gärung  versetzt  zu  werden,  während  sie  durch  IJnter- 
hefe  vollständig  vergoren  wird.  Für  die  Anstellung  der  Osazonprobe  ist  Vorbedinguo^ 
daß  die  Melibiose  möglichst  rein  ist  Sicherer  ist  die  quantitative  Bestimmung  nach 
dem  Gärverfahren,  für  das  eine  genaue  Anweisung  gegeben  wird.  Die  Trennung  der 
Melibiose  von  der  d-Fruktose,  Glykose,  Mannose  und  Galaktose  geschieht  am  bestai 
durch  Vergärung  mit  einer  Reinkultur  von  Oberhefe,  von  Milchzucker  durch  eine 
Milchzuckerhefe  und  Kulturunterhefe,  von  Saccharose,  Maltose  und  den  dextrinardgen 
Umwandlungsprodukten  der  Stärke  durch  Differenzanalyse  mit  Gärung  durch  Ober- 
und  Unterhefe.  -  G,  Sanmiag. 

A.  von  Rudno  Rudzinski:  Über  die  Bedeutung  der  Pentosane  ah 
Bestandteile  der  Futtermittel,  insbesondere  des  Roggenstrohes. 
(Zeitschr.  physioL  Chem.  1903/4,  40,  317—390.)  •—  Der  Verf.  gibt  zunächst  eine 
Übersicht  über  den  Stand  unserer  Kenntnisse  der  Pentosane  und  teilt  dann  seine 
Untersuchungen  und  Versuche  über  den  Gehalt  des  Roggenstrohes  an  Pentosanen 
und  deren  Verdaulichkeit  mit  Es  ergab  sich,  daß  im  Roggenstrohe  die  Pentosane 
nicht  gleichmäßig  verteilt  sind.  Das  untere  Drittel  der  Halme  enthielt  26,52,  das 
mittlere  26,87,  das  obere  27,10,  die  Deckspelzen  (Spreu)  29,38  und  die  Ährenspindeln 
33,03  "/o  Pentosane  in  der  Trockensubstanz.  Hiernach  scheint  der  Pentosangehalt 
von  der  Wurzel  nach  der  Ähre  hin  zuzunehmen  und  besonders  in  der  letzteren  eine 
Anreicherung  an  Pentosanen  stattzufinden.  Düngung  mit  Mineralstoffen,  grünen 
Pflanzen,  Exkrementen  übte  keinen  sichtlichen  Einfluß  auf  den  Pentosangehalt  des 
Strohes  aus.  Die  mit  zwei  Hammeln  vorgenommenen  Verdauungsversuche  wurden 
unter  Beigabe  teils  mäßiger,  teils  sehr  starker  Mengen  leicht  löslicher  Kohlenhydrate 
(Zucker  und  Stärke)  vorgenommen,  mit  dem  Ergebnis,  daß  im  ersteren  Falle  46,8, 
im  letzteren  nur  12,6^/o  der  Pentosane  verdaut  wurden.  Von  der  Rohfaser  wurden 
unter  gleichen  Bedingungen  45,7  bezw.  9,1  °/o  verdaut.  Hiernach  üben  die  leicht 
löslichen  Kohlenhydrate  eine  Depression  auf  die  Verdaulichkeit  der  Pentosane  und  da 
Rohfaser  aus,  wovon  die  letztere  stärker  als  die  erstere  betroffen  wird.  Demnach  sind 
die  Pentosane  leichter  verdaulich  als  die  Rohfaser.  Bedeutend  erhöht  wird  die  Vei^ 
daulichkeit  durch  die  Auf^ichließung  des  Strohes  nach  der  Methode  von  Lehmann 
(Dämpfen  von  gehäckseltem  Stroh  mit  3 — 4®/o  Natron  und  der  dreifachen  Menge 
Wasser  6  Stunden  lang  bei  6  Atm.  Druck).  Von  den  Pentosanen  des  auf  diese 
Weise  aufgeschlossenen  Strohes  wurden  70,2,  von  der  Rohfaser  61,5  ^/o  resorbiert 
Das  aufgeschlossene  Stroh  scheint  indessen  nicht  unter  allen  Umständen  ein  em- 
pfehlenswertes Futtermittel  zu  sein,  da  das  Versuchstier  es  nur  widerwillig  nahm  und 
krank  wurde.  Wie  ein  weiterer  Verdauungsversuch  mit  den  Ährenspindeln  und  der 
Spreu  allein  zeigte,  werdeji  diese  trotz  ihres  höheren  Pentosangehaltes  schlechter  aus- 
genützt als  der  Halm,  indem  nur  39.9%  der  Pentosane  verdaut  wurden.  Auch 
im  übrigen  zeigte  es  sich,  daß  Ähren  und  Spreu  trotz  ihres  höheren  Nährstoffgehaltes 
nicht  denselben  Nähreffekt  hervorzmnfen  imstande  sind  wie  Stroh.        A.  BebebratHL 

Jnl.  Stoklasa:  Über  die  anaerobe  Atmung  der  Tierorgane  und  Aber  di« 
Isolierung  eines  gftrungserregenden  Enzyms  aus  Tiergeweben.  (Zeitaehr. 
landw.  Versuchswesen  Osterr.  1904,  7.  453—483.)  —  Ober  den  Inhalt  dieser  Abhandlung,  die 
unter  einem  anderen  Titel  bereits  in  Pflüger^s  Archiv  (1904,  101,  811—389)  eischienen  ki, 
wurde  bereits  (Z.  1904,  8,  449)  berichtet. 
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Cai*l  Luca  Aisberg:  Nukleinsäure.  (Arch.  ezper.  Pathol.  u.  Phannak.  1904,  51,. 
289—247;  Chem,  Centa-bL  1904.  II,  133—134.) 

M.  Siegfried:  Notiz  Aber  Lysin.    (Zeitschr.  pbysiol.  Chem.  1904,  48,  363—364.) 

M.  Siegfried:  Über  Derivate  yon  Amido säuren.  (Zeitscbr.  pbysiol.  Chem.  1904,. 
48,  68-71.) 

Martin  Schenk:  Zur  Kenntnis  einiger  pbysiologisch  wichtiger  Sub- 
stanzen.   (Zeitscbr.  pbysiol.  Gbem.  1904,  48,  72—73.) 

M.  Ascoli  und  A.  Bonfanti:  Über  Blutserumdiastasen  und  Antidiastasen^ 
(Zeitscbr.  pbysiol.  Cbem.  1904,  48,  156—164.) 

Jal.  A. Grober :  Bindung  des  Pepsins  an  Salzsäure,  untersucbt  am  Harn- 
pepsin.   (Arcb.  exper.  Patbol.  u.  Pbarmak.  1904,  51,  103—117;  Gbem.  Centrbl.  1904,  II,  133.) 

E.  Hekma:  Umwandlung  des  Trypsinzymogens  in  Trypsin.  (Arcb.  Anat». 
u.  Physiol.  [His-Engelmann]  1904,  Pbysiol.  Abt.,  343—365;  Cbem.  Centrbl.  1904,  II,  136.) 

Ernährangslehre. 

E.  Salkowski:  Über  das  Verhalten  der  Asparaginsäure  im  Orga- 
nismus. (Zeitscbr.  physiol.  Chem,  1904,  42,  207—212.)  —  Bei  dem  erhöhten  In- 
teresae»  das  in  neuerer  Zeit  wiederum  dem  Verhalten  der  Monoaminosäuren  im  Orga- 
nismus zugewendet  wh*d,  teilt  der  Verf.  die  Ergebnisse  älterer  Versuche  mit,  aus  denen 
hervorgeht,  daß  die  resorbierte  Asparaginsäure  zum  größten  Teil  in  Harnstoff  und 
nicht  etwa  in  Uramidobemsteinsäure  übergeht,  zum  Teil  vielleicht  aber  auch  unver- 
ändert ausgeschieden  wird.  -4.  Hebebrand. 

Emil  Abderlialden  und  P*  Rena:  Fütterungs versuche  mit  durcb. 
Pankreatin,  durch  Pepsinsalzsäure  plus  Pankreatin  und  durch 
Säure  hydrolysiertem  Kasein.  (2jeitschr.  physiol.  Chem.  1904,  42,  528 — 539.). 
—  Die  Frage,  wieweit  die  Fermenthydrolyse  der  JEiweißkörper  im  Magen-Darmkanal 
geht,  ist  trotz  zahlreicher  Untersuchungen  noch  unentschieden.  Entscheidend  für  diese 
Frage  kann  nur  das  Tierexperiment  sein,  denn  die  Versuche  in  vitro  weichen  in  ihren 
Bedingungen  viel  zu  sehr  von  den  normalen  Verhältnissen  ab.  Für  eine  normaler- 
weise stattfindende  totale  Aufspaltung  der  Eiweißkörper  und  eine  sich  anschließende 
Totalsynthese  haben  wir  noch  keine  sicheren  Beweise,  wohl  aber  Anhaltspunkte  für 
die  Annahme  einer  partiellen  Synthese  in  dem  Sinne,  daß  durch  Abspaltung  be- 
stimmter Gruppen  von  Aminosäuren  ein  Kern  zurückbleibt,  aus  dem  möglicherweise 
durch  Wiederanlagerung  freier  Aminosäuren  für  den  Körper  spezifische  Eiweißsub- 
stanzen hervorgehen  können.  Die  Verff.  haben  die  Frage  zu  entscheiden  versucht, 
ob  der  tierische  Organismus  überhaupt  imstande  ist,  abgebautes  Eiweiß  zu  venverten, 
und  wieweit  dieser  Abbau  fortgeschritten  sein  darf.  Sie  wählten  zu  ihren  Versuchen 
neben  unverändertem  Kasein  solches,  welches  1.  zwei  Monate  lang  mit  Pankreatin, 
2.  einen  Monat  lang  mit  Pepsinsalzsäure  und  zwei  Monate  lang  mit  Pankreatin  ver- 
daut, 3.  zehn  Stunden  lang  mit  25^/o-iger  Schwefelsäure  gekocht  worden  war.  Die 
Verdauimgsgemische  wurden  zur  Verjagung  des  Ammoniaks  im  Vakuum  eingeengt^ 
mit  Soda  neutralisiert,  dann  weiter  im  Vakuum  bis  zur  Extraktdicke  eingeengt  und 
im  Vakuumexsikkator  getrocknet.  Das  erstere  Präparat  enthielt  noch  15  ^/o  vom 
Kasein  an  Polypeptiden  und  gab  Biuretreaktion,  das  zweite  enthielt  8®/o  Polypeptide 
und  gab  die  Biuretreaktion  nicht  mehr.  Das  mit  Schwefelsäure  erhaltene  Reaktions- 
produkt wurde  nach  dem  Behandeln  mit  Baryt  in  ähnlicher  Weise  wie  die  Verdau- 
ungsgemische verarbeitet.  Die  mit  Zucker  verriebenen  Präparate  wurden  an  Mäuse 
verfüttert.  Die  mit  dem  Pankreatinverdauungsgemisch  ernährten  Mäuse  lebten  eben- 
solange wie  die  mit  Kasein  gefütterten,  während  diejenigen  Versuchstiere,  welche  ein 
mit   Pepsinsalzsäure   vorverdautes   Pankreatin  Verdauungspräparat  erhielten,    viel    früh^ 
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zeitiger  eingingen  als  die  Kontrolltiere ,  aber  doch  bedeutend  länger  lebten  wie  die 
Hungertiere.  Den  letzteren  sehr  nahe  standen  dagegen  diejenigen  Mäuse,  welche  mit 
Säure  aufgespaltenes  Eiweiß  erhielten.  Die  Versuche  zeigen  einwandsfrei,  daß  es  ge- 
lingt, mit  einem  Produkte,  das  zum  größten  Teil  aus  Aminosäuren  besteht,  aber  noch 
höhere  Komplexe  (Polypeptide)  enthält,  Mäuse  längere  Zeit  am  Leben  zu  erhalten. 
Die  durch  Hydrolyse  mit  Säuren  erhaltenen  Spaltungsprodukte  des  Kaseins  sind  da- 
gegen anscheinend  nicht  imstande,  Eiweiß  zu  ersetzen.  Die  Verff.  wollen  die  Versuche 
auf  Ratten  und  Hunde  ausdehnen.  A.  Hebehramd. 

£•  Salkowski:  Zur  Kenntnis  des  Harns  und  des  Stoffwechsels 
der  Herbivoren.  —  Vorkommen  von  Allantoin.  —  Indikan  bestim- 
mun g.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904,  42,  213 — 250.)  —  Der  Verf.  hat  eine  früher 
von  ihm  gemachte  Beobachtung,  daß  mit  Chloroform  aufbewahrte  Harne  auffallend 
wenig  Harnsäure  enthalten,  experimentell  verfolgt  und  seine  Vermutung,  daß  diese 
Säure  zu  Oxalsäure  oxydiert  sein  könne,  bestätigt  gefunden.  Er  erhielt  aus  1  Liter 
eines  mehrere  Jahre  alten  konservierten  Harns  0,3644  g  Oxalsäure.  Diese  Menge 
ist  viel  zu  groß,  als  daß  sie  aus  der  Harnsäure  allein  entstanden  sein  könnte,  da  im 
Rinderharn  nur  0,027  ^/o  dieser  Säure  enthalten  sind.  Die  Muttersubstanz  für  die 
Oxalsäure  scheint  vielmehr  das  Allantoin  zu  sein,  von  dem  der  Verf.  etwa  0,8  g 
aus  1  1  frischem  Rinderharn  abscheiden  konnte.  Die  alte  Angabe,  daß  nur  der  Harn 
von  Saugkälbern  Allantoin  enthält,  ist  demnach  zu  berichtigen.  Allantoin  ist  vid- 
mehr  ein  normaler  Bestandteil  des  Kuhharns,  aus  welchem  es  beim  Eindampfen  neben 
Hippursaurem  Kalk  abgeschieden  werden  kann.  —  Die  Zusammensetzung  des  Kuhhams 
ist  aus  einer  vom  Verf.  mitgeteilten  Tabelle,  die  auch  die  früher  mitgeteilten  2^1en  für 
den  Pferdeharn  enthält,  ersichtlich.  In  1  1  Kuhharn  sind  danach  u.  a.  enthalten :  56,4  g 
Trockensubstanz,  39,2  g  organische  Substanz,  7,5  g  Stickstoff,  0,8  g  Kalk,  0,94  g 
Magnesia,  4,7  g  Schwefelsäure,  12,3  g  Chlornatrium,  0;27  g  Harnsäure,  11,85  g 
Hippursäure,  0,15  g  Phenol  bezw.  Kresol,  0,028  g  Indoxyl.  Der  Verf.  bespricht  ein- 
gehend die  Bestimmung  und  Herkunft  der  einzelnen  Bestandteile  des  Harns.  Her- 
vorgehoben sei,  daß  die  in  der  großen  Menge  Hippursäure  enthaltene  Benzoesäure 
nur  zum  kleinsten  Teile  aus  dem  Eiweiß  stammen  kann.  Die  Muttersubstanz  der 
Hauptmenge  dürften  die  im  Futter  enthaltenen,  der  Benzoesäure  verwandten  Sub- 
stanzen, namentlich  die  Chinasäure  des  Heus  sein.  Unaufgeklärt  bleibt  der  große 
Unterschied  im  Phenolgehalt  des  Pferde-  und  des  Kuhharnes,  0,12  gegen  0,015^/0. 
Auf  die  eingehenden  Ausführungen  des  Verf's.  zur  Indoxylbestimmung  sei  verwiesen. 

A,  Hebehrand, 

Oscar  Liebreich :  Über  den  Nutzen  der  Gewürze  für  die  Ernährung. 
(Therapeut.  Monatshefte  1904,  18,  65 — 68.)  —  Obgleich  es  bekannt  ist,  daß  bei  Ver- 
abreichung einer  ganz  aromafreien,  gewürzlosen  Nahrung  bald  ein  Widerwillen  eintritt, 
sodaß  bei  Nahrungsstoffen,  deren  Kalorienwert  vollkommen  ausreicht,  doch  die  Ernährung 
leidet,  so  werden  die  Gewürze  trotzdem  mehr  als  Luxusgegenstände  behandelt  und 
für  die  wissenschaftliche  Betrachtung  der  Ernährung  wenig  oder  gar  nicht  herangezogen« 
während  ihre  praktische  Bedeutung  unzweifelhaft  ist.  So  reguliert  z.  B.  eine  der 
einfachsten  Gewürzsubstanzen,  der  Senf,  die  normale  Verdauung  und  ruft  gleichzeitig 
durch  den  Reiz  des  ätherischen  Senföis  eine  verstärkte  Magensekretion  hervc».  Da 
man  an  ein  zweckmäßig  anzuwendendes  Gewürz  die  Anforderung  stellen  muß,  daß 
es  neben  den  appeiiterregenden  Eigenschaften  möglichst  wenig  oder  gar  keine  Neben- 
wirkungen auf  den  Organismus  hervorruft^  so  stellte  Verf.  mit  „Maggis  Würze**  Ver^ 
dauungsversuche  an.  Dabei  konnte  eine  Verminderung  der  verdauenden  Kraft  de» 
Pepsins  nicht  beobachtet  werden,  vielmehr  verliefen  die  Versuche  genau  in  derselben 
Weise,  wie  es  sich  bei  anderen  harmlosen  Substanzen  zeigte,  so  gaben  z.  B.  Lakritzen- 
saft  und  Kochsalz  dasselbe  Ergebnis.    Dieser  chemisch-physikalische  Voi^ng  beweist, 


Digitized  by 


Google 


i&Vbs^os.]  Referate.  —  Allgem.  analyt.  Methoden  u.  Apparate.  369 

daß  in  dem  reinen  Chemismus  der  Verdauung  nichts  geändert  wird,  jedoch  wissen 
wir  von  allen  gewürzigen  Substanzen,  daß  sie  zur  Verdauung  durch  vermehrte  Sekretion 
des  Magensaftes  beitragen  und  in  dieser  Richtung  als  verdauungsbefördernd  betrachtet 
werden  können.  Max  MüUer. 

A.  Gilardoni:  Beitrag  über  den  Einfluß  des  alkalischen  Mineral- 
wassers auf  Stickstoff-  und  Harnsäureausscheidung  (S.  Pellegrino-Mine- 
ralwasser).  (Therapeut.  Monatshefte  1904,  18,  69 — 71.)  —  Der  Zweck  vorliegender 
Arbeit  war,  den  Einfluß  des  S.  Pellegrino-Mineralwassers  auf  den  Stickstoffwechsel 
zu  untersuchen.  Das  genannte  Wasser  gehört  in  jene  Gruppe  von  Mineralwässern, 
die  zur  Bekämpfung  der  uratischen  Diathesis  benutzt  werden.  Verf.  suchte  daher  bei 
einem  Patienten,  dem  eine  gleichmäßige  Nahrung  verabreicht  wurde,  zu  erforschen; 
1.  welchen  Einfluß  auf  Stickstoff-  und  Hamsäureausscheidung  eine  bestimmte  Menge 
(2  1)  gewöhnlichen  Wassers  hat,  2.  welchen  Einfluß  dieselbe  Menge  von  S.  Pellegrino- 
Wasser  ausüben  konnte  und  3.  welchen  Einfluß  dieselbe  Menge  gewöhnlichen  Wassers, 
künstlich  alkalisch  gemacht  mit  doppelkohlensaurem  Natrium,  haben  konnte.  Die 
nach  der  üblichen  Anordnung  ausgeführten  Versuche  führten  zu  folgenden  Ergebnissen: 
1.  das  gewöhnliche  Wasser  hat  keinen  bemerkenswerten,  dauernden  Einfluß  auf  Stick- 
stoff- und  Hamsäureausscheidung.  2.  Das  S.  Pellegrino-Wassser  besitzt  eine  deutliche 
diuredsche  Wirkung  und  vermehrt  die  Stickstoff-  und  Hamsäureausscheidung  merklich. 
3.  Das  gewöhnliche  Wasser,  mit  doppelkohlensaurem  Natrium  künstlich  alkalisch 
gemacht,  besitzt  eine  geringe  Wirkung  auf  die  Ausscheidung  von  Stickstoff  und  Harn- 
säure. Max  Müller, 

Aufrecht:  Fortschritte  in  der  Ernährungstherapie  vom  chemischen 
Standpunkte.    (Pharm.  Ztg.  1904,  49,  853—855.) 

P.  B.  Hawk  und  J.  S.  Chamberlain:  Veränderungen  in  der  Stickstoff-,. 
Schwefelsäure-  und  Phosphorsäureausscheidung  nach  geringer  Vermeh- 
rung der  Eiweißnahrung.  (Amer.  Journ.  Physiol.  1904,  10,  269-2^9;  Chem.  Gentrbl. 
1904,  II,  137-138.) 

Paul  Mayer:  Üher  das  Verhalten  der  Diaminopropionsäure  im  Tier- 
körper.   (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904,  42,  59—64.) 

Oefele:  Ursprung  der  normalen  Eotstoffe.  (Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1904,  10^ 
177-181.) 

Oefele:  Einheitliche  Zusammensetzung  normalen  Kotes.  (Zeitschr.  öffentL 
Cbem.  1904,  10.  260-261.) 

Allgemeine  analytische  Methoden  nnd  Apparate. 

E.  Jalowetz:  Zur  Stickstoff bestimmung.  (Allgera.  Zeitschr.  f.  Bierbr. 
und  Malzfabr.  1904,  Festnummer  zum  österr.  Bauernlage;  auch  Wochenschr.  Brauerei 
1904,  21,  393.)  —  Gelegentlich  einer  Abänderung  des  Glasdestillationsaufsatzes  bei 
der  KjeldahTschen  Stickstoffbestimmung  machte  Verf.  die  Beobachtung,  daß  trotz 
der  Verwendung  der  reinsten  Reagentien  die  blinde  Kontrollprobe  eine  Alkalitat  in 
der  Vorlage  aufwies,  die  das  Resultat  erheblich  beeinflussen  konnte.  Bei  mehreren  Auf- 
sätzen verschiedener  Konstruktion  aus  Apparatenglas  und  bei  Va  stündiger  Kochdauer 
d&r  blinden  Probe  zeigte  das  vorgelegte  destillierte  Wasser  eine  Alkalinität  entsprechend 
0,4 — 1,2^/0  Protein  der  Gerste.  Von  den  vielen  hier  versuchten  Aufsätzen  hat  sich 
am  besten  ein  Aufsatz  aus  Kaliglas  aus  zwei  übereinander  stehenden  Kugeln  bewährt. 

J,  Brand, 

Debourdeaux :  Bestimmung  des  Gesamt-Stickstoffes.  (Bull.  Scienc.  Phar- 
makol.  1904,  6,  129 — 131.)  —  Die  gasvolumetrische  Stickstoff  bestimmung  von  Dumas 
ist    von  allgemeiner  Anwendbarkeit,   die  verschiedenen  Methoden  jedoch,  welche  den 
N.  06.  24 
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Stickstoff  in  Form  von  Ammoniak  bestimmen,  liefern  vielfach  nur  in  einzelnen  be- 
schränkten Fällen  biauchbare  Resultate.  Das  neue  vom  Verf.  ausgearbeitete  Verfahreo, 
welches  auf  der  Einwirkung  von  Kaliumsulfid  (KgS)  bei  Gegenwart  von  Kalium- 
hyposulfit  (SgOgKg)  auf  die  Stickstoffsubstanzen  unter  Bildung  von  reinem  Ammoniak 
beruht,  ist  anwendbar  1.  bei  den  Sauerstoffverbindungen  des  Stickstoffs,  2.  Hydro- 
xylamin,  3.  Nitroderivaten,  deren  nitrierter  Kern  eine  Phenolgruppe  enthält,  4.  Nitxilen, 
Ojraniden  und  Dicyaniden,  5.  Cyanaten  und  Sulfocyanaten,  6.  Amiden  und  Imiden,  wenn 
deren  Stickstoff  nicht  mit  einem  zweiten  Kohlenstoffradikal  verbunden  ist^  7.  Aminen, 
deren  Radikal  eine  Säuregnippe  enthält.  Das  Verfahren  ist  folgendes :  Ein  gußeiserner 
aus  zwei  Hälften  bestehender  Kessel,  die  durch  Aneinanderschrauben  der  Flanschen 
luftdicht  verbunden  werden  können,  dient  als  Destillationsgefäß.  Der  obere  Teil  be- 
sitzt zwei  Tuben,  eine  zur  Einführung  der  Substanz  und  Reagentien,  die  zweite  zur 
Ableitung  des  Destillates.  Durch  diese  zweite  Tube  steht  der  Kessel  in  Verbindung 
mit  einem  ganz  aus  Glas  hergestellten  Schlösing'schen  Apparat;  dieser  ist  luftdickt 
mit  einer  etwa  1  Liter  fassenden  Flasche,  in  welcher  sich  zwecks  Absorption  des  Am- 
moniaks 5  ccm  konzentrierter  Salzsäure  mit  Wasser  verdünnt  befinden.  Auf  diese 
Absorptionsflasche  folgt  noch  der  Sicherheit  wegen,  um  etwa  entweichende  kleine 
Mengen  von  Ammoniak  zu  binden,  eine  mit  verdünnter  Salzsäure  beschickte  Absorp- 
tionsvorlage  nach  Will-Varrentrap.  Um  ein  Zurücksteigen  der  Absoiptionsflüssig- 
keit  aus  der  Literflasche  zu  verhüten,  ist  das  Einleitungsrohr  oben  zu  einer  Kugel 
erweitert.  Durch  diese  Anordnung  ist  eine  besondere  Überwachung  der  Operation 
überflüssig.  Das  Kaliumsulfid  wird  dargestellt  durch  Sättigung  einer  konzentrierten 
Lösung  von  Kaliumhydroxyd  (36®  B.)  mit  Schwefelwasserstoff  und  Verdünnen  mit 
dem  gleichen  Volum  derselben  Lauge.  Die  zu  analysierende  Substanz  wird  in  50  bis 
100  ccm  Wasser  gelöst,  mit  200  ccm  der  Sulfidlösung  und  50  g  des  Sulfites,  dieses 
in  lOü  ccm  Wasser  gelöst,  in  den  Destillationskessel  gebracht  und  die  Gesamtflüssig- 
keit auf  etwa  400 — 450  ccm  gebracht.  Man  destilliert  solange,  als  noch  Flüssigkeit 
in  dem  Kühler  kondensiert  wird,  was  etwa  2  —  3  Stunden  beansprucht,  laßt  erkalten 
und  gibt  in  den  Destillierkolben  25  ccm  Kalilauge  und  250  ccm  Wasser  und  destil- 
liert nochmals  etwa  150  ccm  ab.  Die  vereinigten  Destillate,  die  alles  Ammoniak  als 
Chlorammonium  enthalten,  werden  eingedampft,  der  Rückstand  getrocknet  und  ge- 
wogen. Sollten  zufällig  Sulfide  dem  Chlorammonium  beigemengt  sein ,  so  wird  der 
Abdampfrückstand  zunächst  mit  Schwefelwasserstoffwasser  aufgenommen,  die  Sulfide 
abfiltriert  und  dann  wie  oben  angegeben  weiter  verfahren.  J-  Mayrkofcr. 

L.  Rosenthaler:  Eine  titrimetrische  Zuckerbestimmung.  (2ieitschr. 
analyt.  Chem.  1904,  43,  282 — 285.)  —  Die  reduzierenden  Zucker  gehen  bei  der 
Oxydation  mit  alkalischer  Kupferlösung  in  Säuren  über,  die  einen  Teil  des  Alkalis 
der  Kupferlösung  neutralisieren,  wodurch  die  Gesamtalkalität  des  Reaktion sgeroisches 
vermindert  wird.  Diese  Säuredifferenz  ist  nach  den  Versuchen  des  Verf's.  der  Menge 
des  oxydierten  Zuckers  proportional,  eine  Säuredifferenz  von  1  ccm  N.-Säure  entspricht 
0,0225  g  krystallisierter  Glykose  und  dem  gleichen  Gewicht  Fruktose.  Die  zur  Ver- 
wendung gelangende  Kupferlösung  enthält  nur  halb  so  viel  Kupfer  als  die  gewöhnlich 
gebrauchten  Lösungen,  weil  bei  konzentrierten  Lösungen  infolge  der  tiefblauen  Farbe 
das  genaue  Ablesen  erschwert  ist.  Die  Lösung  enthält  im  Liter  17,5  g  krystallisieites 
Kupfersulfat,  75  g  Glycerin,  125  g  Natriumeitrat  und  100  g  15*^/o-ige  Natronlauge; 
sie  scheidet  frisch  bereitet  meist  etwas  Kupferoxydul  aus,  nach  8 — 4- tagigem  Stehen 
oder  mehrstündigem  Erhitzen  auf  dem  Dampfbade  ist  jedoch  diese  durch  kleine  Ver- 
unreinigungen veranlaßte  Reduktion  beendet.  Der  Titer  der  alkalischen  Kupferlösung 
wird  derart  festgestellt,  daß  30 — 40  ccm  der  Lösung  zunächst  durch  einen  Gooch- 
Tiegel  filtriert  und  mit  150  ccm  Wasser  nachgewaschen  und  unter  Verwendung  von 
Phenolphtalein  als  Lidikator  mit  einem  kleinen  Überschuß  von  Normal-Säure  versetil 
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werden.  Man  erhitzt  sodann  über  freier  Flamme  und  hält  10  Minuten  im  Sieden,  fügt 
Normal-Alkalilauge  bis  zur  Rotfärbung  und  Säure  bis  zum  Verschwinden  derselben  zu. 
Zur  Ermittelung  der  Säuredifferenz  werden  5  ccm  einer  etwa  1  ®/o-igen  Zuekerlösung  mit 
20ocm  Wasser  und  30ocm  Kupferlösung  versetzt,  5  Minuten  lang  im  Sieden  erhalten,  filtriert, 
der  Gooch-Tiegel  mit  150  ccm  Wasser  nachgewaschen  und  mit  dem  Filtrat  samt  Wasch- 
wasser wie  bei  der  Titerstellung  der  Kupferlösung  verfahren.  Als  Vorzug  hebt  Verf. 
den  Umstand  hervor,  daß  viele  Bestimmungen  hintereinander  ausgeführt  werden  können 
ohne  den  Asbestbelag  des  Gooch-Tiegels  erneuem  zu  müssen.  Die  mitgeteilten  Resultate 
zeigen  meist  sehr  gute  Übereinstimmung  zwischen  den  gefundenen  und  berechneten 
Werten,  allerdings  nur  für  Zuckerlösungen,  deren  Zuckergehalt  l^o  nicht  wesentlich 
übersteigt  Versuche  mit  konzentrierten  Lösungen  wurden  nicht  angestellt,  die  Fehler 
werden  voraussichtlich  durch  Multiplikation  mit  dem  Verdünnungsfaktor  ziemlich  er- 
heblich. Zur  Zuckerbestimmung  im  Harn  eignet  sich  dieses  Verfahren  nicht,  weil 
das  aus  dem  Harnstoff  entstehende  Ammoniak  die  Alkalitat  der  Kupferlösung  beeinflußt. 

J,  Mayrhofer, 

H.  P.  T«  Oernm;  Zwei  neue  Methoden  zur  quantitativen  Zucker- 
bestimmung. (Zeitschr.  analyt.  Chem.  1904,  4S,  356 — 371.)  —  Die  eine  der 
beiden  Methoden  besteht  darin,  die  Menge  des  in  üblicher  Weise  abgeschiedenen 
Kupfers  kolorimetrisch  zu  bestimmen,  indem  das  auf  dem  Asbestfilter  gesammelte 
Kupferoxydul  nach  dem  Auswaschen  in  Salpetersaure  gelöst  wird  und  Lösung  und 
Waschwasser  auf  ein  bestimmtes  Volum  gebracht  werden.  Als  Kolorimeter  dient  das 
Universalkolorimeter  von  Meisling  (Zeitschr.  analyt.  Chem.  1904,  43,  137).  Aus 
der  All  ihn 'sehen  Tabelle  (Zeitschr.  analyt.  Chem.  1883,  22,  449)  werden  die  den 
gefundenen  Kupfermengen  entsprechenden  Zuckerwerte  entnommen.  —  Das  zweite 
Verfahren  ist  eine  Abänderung  der  Methode  von  Sachsse.  20  ccm  der  8  ach  sse- 
sehen Lösung  mit  80  ccm  Wasser  werden  in  einem  ^/2  Literkolben  zum  Kochen  eriiitzt 
und  5  com  des  verdünnten  Harns  (nicht  mehr  als  1,3  *^/o  Zucker)  zugefügt  Obgleich  die 
Reaktion  fast  augenblicklich  eintritt,  empfiehlt  es  sich  wegen  der  besseren  Filtrierbarkeit 
der  Flüssigkeit  doch  das  Kochen  noch  einige  Minuten  fortzusetzen;  man  filtriert  sodann, 
wascht  zunächst  mit  warmer  1  ^/o-iger  Salzsäure,  dann  mit  warmem  Wasser  vollkommen 
aus  imd  löst  das  Quecksilber  auf  dem  Filter  in  Salpetersäure,  gibt  Lösung  und  Filter 
schließlich  in  den  ursprünglich  benutzten  Kochkolben,  um  auch  die  letzten  Spuren 
von  Quecksilber,  die  im  Kolben  oder  auf  dem  Filter  geblieben  sein  können,  in  Lösung 
zu  bringen  und  titriert  nach  Volhard  mit  Rhodanammonium.  Indikator  Eisenalaun. 
Die  Resultate  dieser  beiden  Abänderungen  sind  nach  Verf.  vom  klinischen  Standpunkte 
aus  als  befriedigend  zu  bezeichnen.  J-  Mayrkofer, 

Harris  E.  Sawy er:  Kaliumoxalat  als  Bleifällungsmittel  bei  Zucker- 
bestimmungen. (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1904,  26,  1631—1635.)  —  Zur  FäUung 
des  überschüssigen  Bleiacetats  in  Zuckerlösungen,  in  denen  die  Eiweißstoffe  durch  dieses 
Reagenz  niedergeschlagen  sind,  kann  man  verschiedene  Fällungsmittel  anwenden. 
Früher  war  Natriumkarbonat  am  gebräuchlichsten,  doch  hat  man  gefunden,  daß  ein 
Ob^rschuß  desselben  einen  Teil  des  Bleiniederschlages  wieder  löst.  Ebenso  ist  Natrium- 
bikarbonat nicht  empfehlenswert,  weil  es  die  Alkali  tat  der  Fehling'schen  Lösung 
verändert  und  daher  die  Reduktion  des  Kupfersulfates  beeinträchtigt  Natrium phos- 
phat,  das  ebenfalls  als  Fällungsmitttel  empfohlen  wird,  schlägt  zwar  das  Bleisalz 
sehnell  und  vollständig  nieder,  macht  aber  das  Filtrat  sauer  und  vermehrt  die  redu- 
zierende Eigenschaft  des  Invertzuckers.  Natriumsulfat  ist  ein  sehr  geeignetes  Fällungs- 
mittel, verhindert  aber  ein  schnelles  Absitzen  des  Niederschlages.  Als  vorzüglich  ge- 
eignet zur  Fällung  des  Bleiacetats  erweisen  sich  dagegen  nach  dem  Verf.  die  Oxalate 
und  zwar  ist  das  Kaliumoxalat  vorzuziehen,  weil  es  leichter  in  Wasser  löslich  ist  als 
das  Natriumsalz.     Es  wird  als  Doppelnormallösung   angewandt   und  enthält    184,3  g 
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des  krystallieierten  Salzes  im  Liter.  Verf.  hat  invertierte  und  mit  Bleiaoetat  gefällte 
Melasselösungen  mit  verschiedenen  Mengen  der  Kaliumoxalatlösung  versetzt  und  eine 
verschieden  lange  Zeit  hindurch  stehen  lassen.  Bei  keinem  Versuch  konnte  im 
Filtrate  Blei  nachgewiesen  werden,  auch  wurde  die  Reaktion  der  Losungen  durch  Zu- 
satz des  Salzes  nicht  verändert.  Die  in  den  Filtraten  mit  Fehling'scher  Lösung 
vorgenommenen  Zuckerbestimmungen  lieferten  gut  übereinstimmende  Ergebnisse,  doch 
erwies  es  sich  praktisch,  einen  Überschuß  der  Oxalatlösung  zu  verwenden,  da  der 
Niederschlag  sich  schneller  absetzte  und  besser  filtrierte.  Die  Kaliumoxalatlöeung 
besitzt  nur  den  einen  Nachteil,  daß  sie  sich  infolge  von  Pilzwachstum  leicht  zersetzt^ 
doch  kann  dieser  Mißstand   durch  Zusatz  eines  Antiseptikums  leicht  beseitigt  werden. 

A,  Bekre. 

J.  8*  Ford:  Mitteilung  über  die  Bestimmung  von  Zucker  und  Stärke 
in  pflanzlichen  Stoffen.  (Analyst  1904,  29,  277—279.)  —  Bei  der  Extraktion 
praexisUerenden  Zuckers  aus  Getreidearten  muß  darauf  Bedacht  genommen  werden, 
daß  eine  Wirkung  der  Enzyme  auf  die  vorhandenen  Kohlenhydrate  vermieden  wird. 
Hierzu  sind  verschiedene  Verfahren  empfohlen  worden,  welche  auf  Zerstörung  der 
Enzyme  durch  vorherige  Behandlung  mit  Alkohol  von  verschiedener  Konzentration 
beruhen.  Verf.  fand,  daß  Kochen  mit  zu  konzentriertem  ebenso  wie  mit  zu  verdünntem 
Alkohol  nicht  zum  Ziele  führt.  Ais  am  besten  geeignet  erwies  sich  eine  Konzentration 
von  etwa  95  VoL-*^/o.  Halbstündiges  Kochen  mit  solchem  Alkohol  zerstört  In- 
vertase  und  Diastase  vollkommen.  Bei  sauer  reagierenden  Pflanzenstoffen  wird  zweck- 
mäßig die  alkoholische  Lösung  vor  dem  Kochen  mit  Ammoniak  in  gelindem  Über- 
schusse versetzt.  Das  Kochen  geschieht  am  Rückflußkühler.  Die  Zerstörung  der 
Enzyme  wird  zweifellos  durch  die  koagulierende  Wirkung  des  Wassers  beim  Siede- 
punkt des  95°/o-igen  Alkohols  veranlaßt  Durch  Kochen  mit  Äther,  Petrolather, 
Aceton,  Benzol  und  Toluol  konnte  eine  Zerstörung  der  Diastase  in  größerem  Maße 
nicht  erreicht  werden.  0.  A.  NeufcUL 

E.  Buchner  und  8.  Mitscherlich :  Herstellung  glykogenarmer  Hefe 
und  deren  Anwendung  zum  Zuckernachweis  im  Harne.  (Zeitschr.  physioL 
Chemie  1904,  42,  554 — 562.)  —  Die  untergärige  Hefe  der  Brauereien  besitzt  einen 
schwankenden  Gehalt  an  Glykogen,  welcher  sich  bei  manchen  Versuchen,  besonders 
bei  der  Zuckerbestimmung  im  Harne,  störend  bemerkbar  macht  Das  Glykogen  geht 
sowohl  in  den  Preßsaft  als  auch  in  die  Acetondauerhefe  über,  wodurch  letztere  unge- 
eignet zur  Zuckerbestimmung  im  Harne  wird.  Die  Verff.  haben  daher  versucht,  das 
Glykogen  aus  der  Hefe  möglichst  zu  entfernen,  ohne  zugleich  den  Zymasegehalt  und 
damit  die  Gärkraft  zu  schädigen.  Dieses  Ziel  wird  erreicht,  wenn  man  abgepreßte 
und  gesiebte  Hefe  in  dünner  Schicht  an  der  Luft  liegen  läßt,  und  zwar  etwa  1  Tag 
im  Eisschranke,  oder  8  Stunden  bei  Zimmertemperatur,  oder  3 — 4  Stunden  bei  35 — 45^. 
Das  Glykogen  verschwindet,  mutmaßlich  infolge  der  Wirkung  eines  besonderen  £ki- 
zyms.  Die  in  der  Dauerhefe  noch  verbleibende,  auf  die  Gegenwart  von  toten  Hefe- 
zellen zurückzuführende  geringe  Menge  Glykogen  ist  für  den  Zuckemachweis  im  Hanie 
ohne  Bedeutung.  Glykogenarme  Acetondauerhefe  (Zymin)  kann  von  Anton  Schröder 
in  München,  Landwehrstraße  45,  bezogen  werden.  A.  Hebchnxnd, 

H«  Wislicenus:  Versuche  zur  Gerbs tof f bestimmung  ohne  Haut- 
pulver. (Zeitschr.  angew.  Chem.  1904,  17,  801—810.)  —  Die  Hautpulvermethode 
gibt  nur  bei  peinlichster  Einhaltung  der  eng  gefaßten  Ausführungs Vorschriften  brauch- 
bare Resultate.  Die  Fehlerquellen  liegen  in  der  Bestimmung  der  Trockensubstanz,  der 
Extraktion,  der  Filtration  und  ganz  besonders  in  der  Eigentümlichkeit  des  Haut- 
pulvers. Versuche,  dieses  durch  Eisenhydroxyd  zu  ersetzen,  haben  nach  Päßler 
brauchbare  Resultate  nicht  ergeben,  weil,  wie  Verf.  meint,  abgesehen  von  d^  basischen 
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Natur  des  Ferrihydroxydes,  gefällte  Hydroxyde  überhaupt  eine  für  diese  Zwecke  un- 
geeignete Struktur  besitzen.     Auch  das  viel  weniger  basische,  amphotere,  dem  Haut- 
pulver  ähnliche  Tonerdehydrat  entspricht  nicht  den  Erwartungen,  wohl  aber  das  lockere 
Aiuminiumhydrat  und  das  daraus  gewonnene  poröse  Oxyd,   welches  aus  metallischem 
Aluminium  durch  Kontakt  mit  Spuren  von  Quecksilber  unter  Einwirkung  von  Wasser 
entstellt,  eine  weitaus  grojQere  Oberfläche  als  das  gefällte  Hydroxyd  besitzt  und  voll- 
ständig einem  anorganischen  Kolloid  ähnlich  ist     Dieses  Hydrat  sowohl  als  das  diurch 
Glühen   daraus   hergestellte  Oxyd   nehmen  Tannin   und   Gerbstoffe  vollkommen   und 
rasch  aus  den  wässerigen  Lösungen   auf,    verhalten   sich  auch  wie  Hautpulver  gegen 
Gallussäure  und  andere  absorbierbare  Nichtgerbstoffe   (Zucker,  Pektinstoffe,  Phloba- 
phene)  doch  mit  dem  unterschied,   daß  durch  Auswaschen    mit  Wasser  Zucker  voll- 
kommen, Gallussäure  teilweise,  Phlobaphene  aber  gar  nicht  entfernt  werden    können. 
Solche  mit  Gerbstoff  und  Phlobaphen  beladene  Pulver  haben  das  Aussehen  von  Leder- 
pulver gleicher  Gerbung.     Verf.  nennt  diese  lederartigen  Adsorptionsprodukte  Tanna- 
lithe.     Aluminiumoxyd  und   -hydroxyd    eignen   sich    daher   zur    unmittelbaren    Gerb- 
stoffbestimmung durch   direkte  Feststellung   der  Gewichtszunahme   der  angewendeten 
Menge  Oxyd,  oder  durch  Feststellung  des  Grewichts Verlustes,  welchen  der  getrocknete 
Tannalith    beim    Weißbrennen    erleidet,    wobei    allerdings    Verstäubungsverluste    sorg- 
fältigst zu  vermeiden  sind.     Wertvoll  ist,  daß  das  weißgebrannte  Oxyd   ebenso  wirk- 
sam ist  als  das  ursprüngliche,    daher  wiederholt   benutzt  werden  kann.     Der  einfache 
Ersatz  des  Hautpulvers   durch   dieses  Präparat  in  der  bisher  üblichen  indirekten  Be- 
stimmung des  Gerbstoffes  (Trockensubstanz   vor   und   nach   der  Entgerbung)  beseitigt 
jedoch  die  bekannten  Fehler  dieses  Verfahrens  nichts  vorteilhaft  dagegen  erscheint  die 
Verbindung  dieser  indirekten  Methode  (bei  welcher  aber  der  Tannalith   ausgewaschen 
wird,  Waschwässer   und  Filtrat   vereinigt   werden)   mit   der   direkten  Ermittelung   des 
Gerbstoffes  aus  der  Gewichtszunahme  des  vorher  im  geschlossenen  (Jefäß  abgewogenen 
getrockneten  Aluminiumoxydes  und  Kontrolle  durch  Feststellung  des  Gewichtsverlustes 
des  Tannalithes.     In  100  oder  60  ccm    der  Extraktlösung    werden    etwa   2,5 — 3,0  g 
des  hydratischen  oder  2-— 2,5  g  des  oxydischen  Substrates  unter  jeweiligem  Schütteln 
eingetragen,    mehrmals   durchgeschüttelt   und  bis  zur  Klärung   und  Verschwinden  der 
Eisenreaktion   stehen   gelassen.     Hat  man    gut    ausgeglühtes  Oxyd   exsikkatortrocken 
im  geschlossenen  Wägegläschen  genau  abgewogen,  so  kann  man  am  Saugfilter  direkt 
auf  ein  im  Wägegläschen    bei    105®  getrocknetes   und  gewogenes  Filter  filtrieren  und 
den  Rückstand  und  Filter  nach  mehrmaligem  Waschen  mit  kaltem  Wasser  im  Trocken- 
schrank  oder  besser  im    heizbaren  Vakuumexsikkator   zur  Gewichtskonstanz   bringen. 
Vergleichsanalysen   gaben   vorläufig   nur   bei   Tannin   und  Kastanienextrakt   mit   der 
Hautpulvermethode  gute  Übereinstimmung,    eine  geringere  bei  Eichenlohe,   eine  unge- 
nügende  bei  Fichtenlohe.     Zur  Darstellung   des   porösen  Tonerdepräparates   empfiehlt 
Verf.  folgendes  Verfahren:     Aluminiumgrieß,    auf   etwa    1  mm  Korngröße    abgesiebt, 
wird  in  5®/o-ige  Natronlauge  eingetragen,  durchgeschüttelt   und  die  schmutzige  Lauge 
sobald  lebhafte  Wasserstoffentwickelung  eingetreten  ist,  abgegossen.    Das  Metall  wird 
mit  Wasser  mehrmals  gewaschen  und  dieses  Anätzen  und  Waschen  öfters  wiederholt. 
Darauf   wird  eine   geringe  Menge   konzentrierter  Sublimatlösung  zugegeben,    der  ent- 
stehende graue  Schlamm  abgespült  und  das  amalgamierte  Aluminium  mit  wenig  Wasser 
zusammengebracht,  wobei  es  sich  unter  Wärmeentwickelung  in  Hydroxyd  verwandelt, 
während    das   überschüssige  Wasser   verdampft.     Ein  noch   feiner   verteiltes    Material 
wird    erhalten,   wenn   das    ursprünglich  anhaftende  Wasser  mit  Alkohol  entfernt  und 
dann  Äther,  Wasser  und  etwas  Alkohol  zugesetzt  werden,  welche  gleichfalls  durch  die 
bei  der  Bildung  des  Hydroxydes  frei  werdende  Wärme  verdampft  werden.     Das  feine 
Hydroxyd  wird  durch  Absieben  von    dem   unveränderten  Metall  getrennt   und   dieses 
wieder  in  der  beschriebenen  Weise   reaktiviert.     Das  Anätzen   mit  Natronlauge   kann 
man  umgehen,  wenn  man  Aluminiumgrieß  direkt  mit  Äther,   dem  etwas  konzentrierte 
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ätherische  Sublimatlösung  zugesetzt  wurde,  übergießt.  Auf  Zusatz  von  wenig  Wasser 
entsteht  daraus  das  Hydroxyd,  welches  durch  Abschlämmen  mit  Äther  von  etwa  bei- 
gemengtem Metall  getrennt  werden  kann.  •^-  Mayrkofer, 

0«  Simon  und  H.  Lohrisch:  Eine  neue  Methode  der  quantitativen 
Cellulosebestimmung  in  Nahrungsmitteln  und  Fäces.  (Zeitschr.  physioL 
Chem.  1904,  42,  55 — 58.)  —  Das  an  die  von  Lange  angegebene  Methode  sich 
anschließende  Verfahren  wird  wie  folgt  ausgeführt:  10  g  fein  gepulverte,  bei  100^ 
getrocknete  Substanz  werden  eine  Stunde  lang  mit  50°/o-iger  Kalilauge  im  kochenden 
Wasserbade  digeriert  und  nach  dem  Erkalten  der  Masse  mit  3 — 4  ccm  Wasserstoff- 
superoxyd versetzt,  wobei  starke  Erhitzung  eintritt  und  die  inkrustierenden  Lignin- 
substanzen  in  Losung  gehen.  Die  letzten  Reste  ungelöster  Bröckchen  können  durch 
V2— V^-stündiges  Erhitzen  im  kochenden  Wasserbade  in  Lösung  gebracht  werden. 
Je  nach  der  Natur  der  Cellulosen  ist  ein  mehr  oder  weniger  großer  Anteil  ebenfalls 
in  der  Lösung  enthalten  und  aus  dieser  durch  Zusatz  des  halben  Volums  Alkohol 
ausfällbar.  Da  sich  konzentrierte  Kalilauge  und  Alkohol  schwer  mischen,  empfiehlt 
sich  ein  Zusatz  von  6 — 7  ccm  Eisessig.  Die  gelöste  Cellulose  fällt  aus  der  gleich- 
mäßigen Mischung  in  Form  eines  weißen  Pulvers  aus,  das  nach  dem  Absetzen  auf 
einem  gehärteten  Filter  mit  Hilfe  der  Saugpumpe  gesammelt,  dann  mit  Wasser  an- 
gerührt und  auf  ein  gewogenes  Filter  gebracht  wird,  auf  welchem  es  durch  Auswaschen 
mit  verdünnter  Essigsäure,  Alkohol  und  Äther  von  Phosphaten  und  anderen  Ve^ 
unreinigungen  befreit  werden  kann.  Die  auf  diesem  Wege  erhaltene  Cellulose  stellt 
ein  weißes,  sich  filzig  anfühlendes  Pulver  dar,  das  bei  den  Bestimmungen  der  VerfL 
höchstens  1  %  Stickstoff  enthielt.  Dagegen  war  bei  der  Cellulose-Bestiramung  in  Fäces 
der  Gehalt  der  schließlich  abgeschiedenen  Cellulose  an  Mineralbestandteilen  ein  sehr 
hoher,  sodaß  eine  Aschenbestimmung  unerläßlich  ist.  —  Das  Verfahren  gab  bei  den 
wenigen  Bestimmungen,  welche  die  Verff.  ausgeführt  haben,  untereinander  sehr  gut 
übereinstimmende  Zahlen,  z.  B.  bei  Brot  0,20 — 0,23 — 0,23  ®/o,  nach  Abzug  von  2°/o 
Asche,  bei  Rademann 's  Cellulosebrot  3,22  und  3,26  ®/o,  bei  Kartoffeln  1,35  und 
1,41,  bezw.  1,50  und  1,49  ®/o,  bezw.  1,38  und  1,38  ®/ü  Cellulose.  Der  Aschengehalt 
der  aus  Fäces  gewonnenen  Cellulose  betrug  20,5 — 42,5  ^/o.  -4-  Hchehrand. 

Duyk:  Beschleunigung  der  Veraschung  organischer  Stoff e  durch 
Zusatz  von  Bimsstein.  (Annal.  chim.  analyt.  1904,  9,  252 — 254.)  —  Der  Zu- 
satz basischer  Oxyde  zum  Zwecke  rascherer  Veraschung  verhindert  die  Alkalitätsbe- 
stimmung  der  Asche.  Bei  Anwendung  von  halbfein  gepulvertem  Bimsstein,  der  frisch 
geglüht  der  zu  veraschenden  Substanz  zugesetzt  wird,  kann  dieser  Mißstand  vermieden 
werden.  Verf.  empfiehlt  annähernd  gleiche  Teile  Bimsstein  und  Substanz  zu  mischen. 
Das  Verfahren  eignet  sich  vorzüglich  für  Veraschung  schwer  verbrennlicher  Eiweißstoffe 
und  Extrakte.  J-  Mayrhofer, 

E.  Pozzi-Escot:  Bestimmung  des  Alkohols  in  sehr  verdünnten 
Lösungen.  (Annal.  chim.  analyt  1904,  9,  259.)  —  Verf.  betont,  daß  Nicloax 
den  Einfluß  der  neben  dem  Alkohol  in  den  Destillaten  auftretenden  oxydablen  Sub- 
stanzen und  Verunreinigungen  nicht  genügend  hervorgehoben  habe.        *f'  Mcofrkofer, 

Thomas  Macara:  Schnelles  und  genaues  Verfahren  zur  volume- 
trischen  Kohlensäurebestimmung.  (Analyst  1904,  29,  152  —  153.)  —  Da« 
neue  Verfahren  des  Verf.  beruht  auf  der  Tatsache,  daß  Baryumkarbonat  sich  gegen  Methyl- 
orange  wie  freies  Alkali  verhält  Der  zur  Ausführung  der  Bestimmung  verwandte 
Apparat  besteht  aus  zwei  miteinander  durch  ein  zweifach  gebogenes  Glasrohr  verbun- 
denen Kolben.  Der  erste  Kolben  wird  mit  der  Substanz  beschickt  und  mit  kohlen- 
säurefreieni  Wasser  so  hoch  angefüllt,  daß  das  Sieden   nicht  behindert   wird.     Durch 
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einen  Trichter  mit  Hahnverschluß  wird  die  Säure  (verdünnte  Salzsäure  oder  Schwefelsäure) 
zugeführt.  Der  Kork  des  zweiten  Kolbens  hat  ebenfalls  zwei  Durchbohrungen,  von 
denen  die  eine  die  Glasröhre  aus  dem  ersten  Kolben,  die  zweite  eine  Sicherheitsröhre 
aufnimmt,  die  als  Absperrflüssigkeit  Barythydratlösung  führt.  Der  zweite  Kolben  ist 
mit  überschüssiger  Baiythydratlösung  und  einigen  Tropfen  Phenolphtalein  versehen. 
Der  erste  Kolben  wird  nun  nach  Zusatz  der  Säure  erwärmt,  bis  alle  Kohlensäure  aus- 
getrieben ist  und  zu  gleicher  Zeit  der  zweite  Kolben  ständig  geschwenkt,  um  alle 
Kohlensäure  zu  absorbieren,  dann  wird  die  Sperrflüssigkeit  mit  dem  Kolbeninhalt  ver- 
einigt, und  mit  ^/s  N.-Salzsäure  neutralisiert.  Nach  dem  Zusatz  einiger  Tropfen  Methyl- 
orange wird  das  Baryumkarbonat  mit  ^/lo  N.-Salzsäure  titriert.  Es  können  auf  diese 
Weise  die  kleinsten  Mengen  Kohlensäure  gefunden  werden.  Bei  gleichzeitiger  An- 
wesenheit von  Schwefelwasserstoff,  Schwefliger  Säure,  Chlor  u.  s.  w.  sind  diese  durch 
geeignete  Mittel  vorher  zu  entfernen.  a  Bchre, 

John  Simpson  Ford:  Ein  verbessertes  Polarimeter-Rohr  zu  fort- 
laufenden Beobachtungen.  (Analyst  1904,  29,  281—282.)  —  Das  Rohr 
besteht  ganz  aus  Metall;  an  einem  Ende  ist  ein  Trichter  zum  Einfüllen  der  Lösung, 
am  anderen  ein  Abflußröhrchen  angebracht.  Durch  eine  geeignete  Vorrichtung  stehen 
beide  immer  senkrecht  nach  oben.  Bei  Beobachtung  mehrerer  Lösungen  von  ver- 
schiedener Konzentration  hintereinander  muß  die  vorhergehende  erst  vollständig  durch 
die  folgende  ersetzt,  d.  h.  das  Rohr  mit  der  letzteren  gut  nachgespült  sein,  da  die 
sich  sonst  bildenden  Diffusions  -  Schlieren  das  Gesichtsfeld  verdunkeln.  Ein  helles 
durchsichtiges  Gresichtsfeld  zeigt  erst  die  vollständige  Entfernung  der  älteren  Lösung 
aus  dem  Rohr  an.  Der  Vorteil  des  letzteren  besteht  darin,  daß  die  Verschlüsse  mit 
den  Glasplättchen  nicht  nach  jeder  Polarisation  abgeschraubt  zu  werden  brauchen. 

C.  ^1.  Neu/eld. 

A«  Coppalle:  Einfach  und  leicht  herzustellender  Extraktions- 
apparat. (Annal.  chim.  analyt.  1904,  9,  161 — 162.)  —  Zwischen  Siedekölbchen 
und  Rückflußkühlerist  ein  bimförmiges  Gefäß  (ähnlich  der  Holde  fl  ei  ß 'sehen  Birne) 
eingeschaltet,  in  dem  das  eigentliche  Extraktionsgefäß  von  der  Form  eines  gewöhnlichen 
geraden  Vorstoßes,  welcher  das  Extraktionsgut  enthält,  sich  befindet.  In  dem  unteren, 
engeren  Teil  der  Birne  sitzt  eine  Porzellanplatte  mit  zwei  Durchbohrungen,  in  einer  der- 
selben steckt  mit  dem  verjüngten  Ansatz  der  Vorstoß,  die  andere  hat  den  Zweck,  den 
Dampf  der  Extraktionsmittel  in  den  Rückflußkühler  gelangen  zu  lassen,  aus  welchem 
derselbe  verflüchtigt  in  das  Extraktionsgefäß  tropft,  dann  auslaugt  u.  s.  w.   J,  Mayrhofer. 

0.  V*  Czadek:  Extraktionsapparat  mit  Quecksilberverschluß. 
Zeitschr.  landw.  Versuchswes,  Österreich  1904,  7,  443 — 444.)  —  Um  den  Übelstand 
der  Korkverbindungen  der  Soxhlet-Apparate  mit  den  Kühlem  zu  vermeiden,  wendet 
Verf.  Quecksilberverschlüsse  an.  Das  obere  Ende  des  Soxhlet- Apparates  trägt  eine  unten 
geschlossene  Muffe,  mit  Quecksilber  gefüllt^  in  welche  der  untere  Teil  des  erweiterten 
Kühlers  hineinragt  Eine  gleiche  Vorrichtung  besitzt  das  Kölbchen,  und  der  untere 
Teil  des  Extraktionsapparates  ist  ebenfalls  glockenförmig  erweitert.  Ein  nach  dem 
Prinzipe  des  Sc  hu  st  er 'sehen  Tropf gläschens  hergestelltes  Glasgefäß  dient  zum  Ein- 
füllen und  zur  Aufnahme  des  Quecksilbers.  Die  Befestigung  der  einzelnen  Teile  mit- 
dnander  kann  entweder  durch  Stativklammem  oder  Federverschluß  hergestellt  werden, 
oder  der  ganze  Apparat  kann  durch  einen  im  Wasserbade  befindlichen  doppelten  Boden 
getragen  werden.  A.  Bthre, 

H.  Erdmann:  Welche  Atomgewichte  sind  zur  Anwendung  in  technischen 
und  wissenschaftlichen  Laboratorien,  sowie  zum  Gebrauche  bei  Behörden 
die  empfehlenswertesten?    (Chem.-Ztg.  19C4,  28,  679-680.) 

L.  Benlagne:  Methode  zur  Bestimmung  der  Proteinstoffe  der  Pflanzen. 
(Compt.  rend.  1904,  8,  699.)  —  Vergl.  Z.  1904,  8,  699. 
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Th.  L.  Osbome  und  J.  F.  Harris:  Bestimmung  der  Stickstoffbindung  in 
den  Proteinkörpern.  (Zeitschr.  analyt.  Ghem.  1904,  i3,  286—298.)  —  Vergl.  Z.  1904,  7, 19. 

Th.  L.  Osborne  und  J.  F.  Harris:  Anwendung  von  MoliseVs  Reaktion  auf 
vegetabilische  Proteine.  (Zeitschr.anal7tGhem.l904,i3,299— 301.)  — Vergl. Z.  1904.7,22. 

Maurice  Niclonx:  Zu  der  Arbeit  von  E.  Pozzi-Escot:  ^Bestimmung  des 
Alkohols  in  sehr  verdünnten  Lösungen  nach  der  Methode  vonNiclouxV 
(Annal.  chim.  analyt.  1904,  9,  214-218.) 

O.  Kühlin^:  Das  Kaliumtetrozalat  als  Titersubstanz.  (Ghem.-Ztg.  190i 
28,  596,  612  und  752.) 

G.  Lnnice:  Zur  Anwendung  von  Kaliumtetrozalat  als  Titersubstanz. 
(Chem..Ztg.  1904,  28,  701-702.) 

En/?elbert  Kettler:  Ein  verbesserter  Geißler*scher  Kohlensäurebestim- 
mungsapparat.    (Zeitschr.  angew.  Ghem.  1904,  17,  1097—1098.) 

Garl  Meyer:  Eine  neue  Voll-  und  Meßpipette.  (S^itschr.  öffontl.  Ghem.  190^ 
10,  227.) 

G.  Iliovici:  Filtrierstativ.    (Zeitschr.  analyt.  Ghem.  1904,  48,  508-509.) 

F.  Soltsien:  Neue  Gasbrenner.    (Pharm.  Ztg.  1904,  48,  561.) 

Ednard  Kobb:  Yerbindungs-  und  Bürettenhahn.    (Ghem.-Ztg.  1904,  28,  729.) 

G.  Giemsa:  Ein  neuer  einfacher  Schnellfiltrierapparat.  (Ghem.-Ztg.  1904, 
28,  752—753.) 

R.  L.  Steinlen :  Neue  Laboratoriumsapparate.  (Spritzflasche  mit  automatischen 
Luft-  und  Sicherheitsventilen;  explosionssicherer  Drahtnetzaufsatz.)   (Ghem.-Ztg.  1904,  28,  758.) 

Neue  Laboratoriumsapparate.  (Kontinuierlicher  Destillierapparat  zur  Darstellimg 
von  hochprozentigem  Alkohol  aus  vergorener  Maische  von  J.  Rygavy  und  J.  Noväk.  Strahl- 
sauger und  neue  Ü-Röhrenform  von  Romuald  Nowicki.)    (österr.  Ghem.-Ztg.  1904,  7,  293—295.) 

Verbesserte  Laboratoriumsapparate.  (Wasserbad,  HeiBwassertrichter.)  (Ghem.- 
Ztg.  1904,  28,  105-106.) 

Kaffee,  Kakao,  Thee. 

L.Graf:  Über  das  Kaffeealkaloid  Koffearin.  (Zeitschr.  öffentL  Chem. 
1904,  10,  279 — 281.)  —  Da  in  mehreren  neuerdings  erschienenen  Handbüchern  die 
Existenz  des  Koffearins  als  fraglich  hingestellt  wird,  teilt  Verf.  mit»  daß  er  kurz  nach 
den  Veröffentlichungen  Paladino's  ( Viertel jahrsschr.  Nahrungs-  und  Genußm.  189,S 
10,  195)  dessen  Versuche  wiederholt  und  nach  dessen  Verfahren  einen  Körper  von 
den  angegebenen  Eigenschaften  erhalten  habe.  Das  schön  krystallisierende  Platiii- 
doppelsalz  enthielt  28,61  ®/o  Platin  und  4,18^0  Stickstoff.  Paladin o's  Formel  ver 
langt  28,39  7o  Platin  und  4,09  7o  Stickstoff.  Das  Koffearin  ist  als  solches  in  den 
rohen  Bohnen  enthalten,  aus  neutralen  wässerigen  Auszügen  des  Rohkaffees  kann 
es  ebenso  wie  aus  den  alkalischen  Lösungen  gewonnen  werden.  Verf.  hat  es  aus 
drei  verschiedenen  Sorten  Coffea  arabica  (Santos,  Java  und  Costa  Rica)  wie  auch  aus 
Coffea  Liberica  dargestellt  J,  Mayrhofer. 

E.  G.  Clayton:  Geröstete  Zuckerrübenwurzeln.  (Analyst  1904,  29, 
279  —  280.)  —  Geröstete  Zuckerrüben  wurzeln  werden  neuerdings  zur  Verfälschung  von 
Cichorie  benutzt.  Um  auf  chemischem  Wege  den  Nachweis  einer  solchen  zu  führen, 
hat  Verf.  einige  Proben  solcher  gerösteter  Wurzeln  untersucht  Er  fand  einen  Gehalt 
von  6 — 8  ®/o  Mineralbestandteilen,  von  denen  ^/e — ®/4  wasserlöslich  sind.  Die  Cichorie 
enthält  dagegen  nur  4,5— 6  ^/o  Asche,  davon  etwa  die  Hälfte  wasserlöslich.  Geröstete 
Rüben  wurzeln  enthalten  mehr  in  kochendem  Wasser  lösliche  Stoffe,  als  geröstete 
Cichorie,  sie  haben  einen  höheren  Zuckergehalt  Eine  10^/o-ige  wässerige  Lösung 
besitzt  bei  ersteren   ein  spezif.  Gewicht  von  mindestens  1,030,   bei  letzterer   nur  etwa 
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1,023.  Die  freie  Säure  ist  in  den  Extrakten  beider  ungefähr  gleich,  ebenso  der  Ge- 
halt an  Phosphorsäure,  während  Rübenwurzeln  einen  höheren  Chlorgehalt  zeigen  als 
Ochoria  C.  A,  Neufeld, 

S.  U.  Dayies  und  B.  6.  McLellan:  Der  Gehalt  der  Kakaobohne  an 
Kakaobutter.  (Joum.  Soc.  Chem.  Ind.  1904,  28,  480— 482.)  —  Die  Kotyledonen 
der  Kakaopflanze  bestehen  zum  großen  Teil  aus  Zellen,  welche  neben  Starkekörnern 
und  Eiweißsubstanzen  Fettkrystalle  enthalten,  für  alle  Fettlösungsmittel  aber  undurch- 
clrlnglich  sind.  Aus  letzterem  Grunde  sind  daher  auch  alle  bisherigen  Angaben  über 
den  Fettgehalt  der  Kakaobohne  zu  niedrig,  da  sie  nur  durch  Extraktion  ermittelt 
wurden.  Zur  Lösung  allen  vorhandenen  Fettes  ist  eben  eine  mechanische  Zerstörung 
<ier  ZeU wände  notwendig.  Um  den  Handelsverhältnissen  Rechnung  zu  tragen,  wurden 
-die  Bestimmungen  nur  an  gerösteten  Bohnen  ausgeführt.  Die  sorgfältig,  unter  Ver- 
meidung des  Anbrennens,  gerösteten  Kakaobohnen  wurden  zerbrochen  und  nach  Ent- 
fernung der  Hülsen  sehr  fein  gemahlen;  die  erhaltene  Paste  wurde  rasch  abgekühlt. 
Zwei  Gramm  derselben  wurden  über  Nacht  im  Sox  hl  et- Apparat  extrahiert,  und  zwar 
mit  Petroläther  (Fraktion  40—50°  C),  da  dieser  nicht,  wie  Äther,  auch  Farbstoff  und 
Theobromin  löst.  Nach  Verjagen  des  Lösungsmittels  wurde  der  Rückstand  4  Stunden 
lang  bei  95°  getrocknet.  Es  wurden  so  eine  große  Anzahl  Kakaoproben  aus  Ecuador, 
Venezuela,  Holl.  Guiana,  Brasilien,  Westafrika,  Trinidad,  Grenada,  Dominica,  St  Do- 
mingo, Jamaica  und  Ceylon  untersucht.  Alle  zeigten  untereinander  nur  geringe  Ab- 
weichungen im  Gehalt  an  Kakaobutter,  der  im  Durchschnitt  zu  54,44  °/o  (also  um 
5**/o  höher  als  Heisch  und  Zipperer  angaben)  gefunden  wurde.  Bei  den  Jamaica- 
Kakaos  wurden  noch  Beobachtungen  über  den  Einfluß  verlängerter  Fermentation  auf 
den  Fettgehalt  angestellt ;  hierbei  ergab  sich  ein  Verlust  an  Kohlehydraten  und  Eiweiß 
unter  Anreicherung  des  Fettgehaltes.  G-  A.  Neufeld, 

J.Fromme:  Über  die  quantitative  Bestimmung  der  Xanthin- 
basen  im  Kakao  etc.  (Apoth.-Ztg.  1904,  19,  85.)  —  J.  Katz  hat  das  Ver- 
fahren des  Verfassers  zur  Bestimmung  der  Xanthinbasen  kritisiert,  worauf  dieser  folgendes 
bemerkt:  Das  Ausschüttelungsverfahren  nach  Süß  ist  allen  anderen  Verfahren  vor- 
zuziehen, besonders  wenn  es  darauf  ankommt,  ein  genaues  Resultat  rasch  zu  erhalten. 
Was  das  Perforationsverfahren  anbelangt,  so  habe  er  nur  die  Tatsache  festzustellen, 
daß  Theobromin  in  einem  Kakaoabsud  leichter  löslich  ist  als  in  reinem  Wasser  imd 
aus  solcher  Lösung  durch  Chloroform  leicht  aufgenommen  wird.  Hätte  Katz  genau 
nach  der  Vorschrift  des  Verfs.  und  mit  dessen  Apparat  gearbeitet,  so  würde  er  wäg- 
bare Theobrominverluste  nicht  beobachtet  haben;  seine  Verluste  sind  nur  durch  Ver- 
wendung ungenügender  Chloroformmengen  veranlaßt  imd  treten  auch  bei  zu  raschem 
Abdestillieren  des  Chloroforms  aus  Theobrominlösungen  auf.  Als  wirkliche  Schatten- 
seite seines  Verfahrens  bezeichnet  Verf.  die  Notwendigkeit,  die  gewonnenen  Basen  noch 
einer  Reinigung  unterwerfen  zu  müssen;  sollten  nach  dem  Vorschlag  von  J.  Katz, 
Phenol  als  Lösungsmittel  zu  verwenden,  bessere  Resultate  erzielt  werden,  so  wäre  dies 
nur  als  ein  Fortschritt  zu  begrüßen.  Als  Fortschritt  aber  kann  es  keineswegs  ange- 
sehen werden,  wenn  Katz  auf  das  Auswaschen  der  ausgekochten  Kakaorückstände 
zurückgreift,  da  die  schlechte  Filtrierbarkeit  solcher  Abkochungen  besonders  bei  mehl- 
haltigen  Präparaten  hinlänglich  bekannt  ist.  X  Mayrhofer, 

Fr.  David  Sohne:  Zur  Beurteilung  zuckerreicher  Schokoladen. 
(2ieitschr.  öffentL  Chemie  1904,  10,  7—8.)  —  Aus  Anlaß  der  Beanstandung  einer 
Schokolade,  welche  aus  66®/o  Zucker,  iVa^/o  Kakaobutter  und  32V2®/o  Kakaomasse 
bestand,  wenden  sich  Verff.  gegen  die  Bestimmung  der  „Vereinbarungen",  daß  gute 
Schokolade  nicht  mehr  als  86®/o  Zucker  und  Fett  enthalten  soll.  Denn  hiemach 
kann  eine   Schokolade,    welche    70®/o  Zucker  und   30®/o   Kakaomasse,    letztere    mit 
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einem  Gehalte  von  50  ®/o  Kakaobutter,  enthält^  als  gut  bezeichnet  werden,  während  eine 
teuerere  Schokolade  mit55®/o  Zucker,  33®/o  Kakaobutter  und  12  ^'o  fettfreiem  Kakao 
zu  beanstanden  wäre.  Der  Verband  deutscher  Schokoladenfabrikanten  hat  auf  dem 
letzten  Verbandstage  folgenden  Vorschlag  für  Schokolade  beschlossen:  „Der  Grehalt 
an  Zucker  soll  in  Schokolade  nicht  mehr  als  70®/o  betragen".  A,  Scholl 

Ferdinand  Jean:  Schokoladeglasur.  (Annal.  chim.  analyt  1904,  9,  258.) 
—  Nach  einer  Mitteilung  des  städt  Laboratoriums  von  St.  Sebastian  wird  in  Spanien 
unter  der  Bezeichnung  Virginio  Lece  ein  Glasurmittel  in  den  Verkehr  gebracht^  welches 
aus  einer  Lösung  von  25,6  g  Benzoegummi,  6,4  g  eines  unbekannten  Harzes  in  lOOccm 
Alkohol  besteht  Diese  Glasur  verhindert  die  Austrocknung  und  das  Weiß  werden  der 
Schokolade  und  schützt  diese  vor  den  atmosphärischen  Einwirkungen.     J.  Mayrka/er. 

Malz-  und  Getreidekaffee.    (Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1904»  10,  122—123.) 


Gesetze,  Ciesetx- Entwürfe,  Terordmuig^en  u.  n.  w., 
Gerichts  -  Entsehelduiig^eii. 

Allgemeines« 

Deutsches  Reich«  Rechtsprechung.  Übersicht  über  die  in  den  Jahren 
1902  and  1903  von  deutschen  Gerichten  wegen  Verbrechen  und  Vergehen 
gegen  die  Nahrungsmittelgesetze  Verurteilten.  (Nach  der  vorläufigen  Mitteilong 
für  1903  in  den  Vierteljahrsheften  zur  Statistik  des  deutschen  Reichs.  Herausgegeben  vom 
Kaiserlichen  Statistischen  Amt.     1904,  1.%  4.  Heft  S.  72.) 


Bezeichnung  der  Art  der  strafbaren  Handlung  unter  Angabe  der 
betreffenden  Paragraphen  der  Reichsgesetze. 

Von  deatsebeD 

GericfatcD 

YerurteUt« 

im  Jahre 

1902         1908 

1.  Nahrungsmittelfälschung  zum  Zwecke  der  Täuschung  im  Handel 
und  Verkehr,  Verkauf  von  gefälschten  Nahrungsmitteln  unter  Verschweigung 
der  Fälschung  oder  FeilhaltuDg  solcher  unter  täuschender  Bezeichnung, 
g  10  des  Gesetzes  betr.  den   Verkehr  mit  Nahrungsmitteln 
n.  s.  w.,  vom  14.  Mai  1879,  ergänzt  durch  §§  .S  bis  6  des  Gesetzes  über 
den  Verkehr  mit  W^ein  vom  20.  April  1892  (jetzt  §  2  des  Gesetzes 
vom  24.  Mai  1901   [1.  Oktober  1901]),   ferner  bis  1902  einschließlich  er- 
gänzt durch  §2  des  Gesetzes  über  den  Verkehr  mit  kfinstlichen 
Süßstoffen  vom  6.  Juli  1898  ^1.  Oktober  1898) 

31S9 

28&I 

11.  Vorsätzliches  Herstellen  oder  Inverkehrbringen  gesundheits- 
schädlicher Nahrungsmittel,  Genußmittel  oder  Gebrauchs- 
gegenstände, §  12  des  NahrungsmitteJgesetzes 

83 

84 

III.  Vorsätzliches  Herstellen  oder  Inverkehrbringen  solcher  ge- 
sundheitsschädlicher Nahrungsmittel,    Genußmittel   oder 
Gebrauchsgegenstände,  welche  die  Gesundheit  zu  zerstören  geeig- 
net sind,  §  V6  desselben  Gesetzes 

IV.  Fahrlässiges  Herstellen  oder  Inverkehrbringen  gesundheits- 
schädlicher Nahrungsmittel,  Genußmittel  oder  Gebrauchs- 
gegenstände, §  14  desselben  Gesetzes 

238 

284 

V.  Gewerbsmäßige  Herstelluog   oder   Nachmachung   von   Wein   unter  Ver- 
wendung eines  zur  Verhütung  von  Täuschungen  verbotenen 
Zusatzes,  Verkauf  oder  Feilhaltung  von  derart  hergestelltem  Wein,  §  13 
in  Verbindung  mit  §§  3,  5  des  Gesetzes  über  den  Verkehr  mit  Wein  vom 
24.  Mai  1901  (1.  Oktober  1901) 

9     1    67 
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Bezeichnung  der  Art  der  strafbaren  Handlung  unter  Angabe  der 
betreffenden  Paragraphen  der  Reichsgesetze. 

Von  deutschen 

Gerichten 

Verorteüte 

im  Jahre 

1902    1     1903 

YI.  Verkauf  oder  F'eilhalten  von  gezuckertem  Wein  unter  täuschen- 
der Bezeichnung,  §  7  No.  2  des  Gesetzes  üher  den  Verkehr  mit  Wein 
vom  20.  April  1892,   abgeändert  durch  §  13   in  Verbindung  mit  §  4  des 
Gesetzes  vom  24.  Mai  1901 

2              6 

Vll.  Vorsätzliche  Zuwiderhandlungen  gecen    die  Vorschriften  über  Freihal- 
tung des  Weines  von  gesundheitsschädlichen  Stoffen,   §  7 
No.  1  des  Gesetzes  über  den  Verkehr  mit  Wein  vom  20.  April  1892.   ab- 
geändert durch  §  13  in  Verbindung  mit  §§  7,  8  des  Gesetzes  vom  24.  Mai 
1901  (1.  Oktober  1901) 

8 

5 

VIII.  Unbefugte  Mitteilung  oder  Nachahmung  von  Betriebsge- 
heimnissen u.  s.  w.  der  Weinfabrikation  oder  des  Weinhandels 
durch  die  revidierenden  Sachverständigen,  §  14  des  Gesetzes'üher  den  Ver- 
kehr mit  Wein  u.  s.  w.  vom  24.  Mai  1901  (1.  Oktober  1901) 

1 

1 

1      ,     — 

IX.  Fälschung  von  Schaumweinsteuerzeichen,  Gebrauch  gefälschter 
Zeichen,  §  22  des  Schaumweinsteuergesetzes  vom  9.  Mai  1902  (1.  Juli  1902). 

— 

X.  Verwendung  schon  einmal  verwendeter  Schaumweinsteuer- 
zeichen, §  23  desselben  Gesetzes      .    * 

4 

XI.  Herstellung  von  Mischhutt er  zum  Zweck  der  Täuschung  im  Handel 
und  Verkehr,  gewerbmäßiges  Inverkehrbringen  von  Mischbutter,  Herstellung 
oder  Inverkehrbringen  von  Margarine  ohne  den  vorgeschriebenen 
Zusatz,  §14  des  Gesetzes,  betr.  den  Verkehr  mit  Butter,  Käse,  Schmalz 
und  deren  Ersatzmitteln  vom  15.  Juni  1897 

6 

15 

XU 

XII.  Wiederholte  Zuwiderhandlungen  gegen  polizeiliche  Vor- 
schriften  über  den  Verkehr  mit  Butter,  Käse  u.  s.  w.,  §  5  Abs.  2 
des  Gesetzes  vom   12.  Juli  1888,  ersetzt  durch  §  18  Abs.  2  des  Gesetzes 
vom  15.  Juni  1897 

30 

60 

XIII.  Unbefugte   Offenbarung    von   Betriebsgeheimnissen    oder 
Nachahmung  geheimgehaltener  Betriebseinrichtungen  oder  Betriebsweisen 
der  Margarinefabrikation  durch  die  Beauftragten  der  Polizeibehörde, 
§  15  des  Gesetzes,  betr.  den  Verkehr  mit  Butter,  Käse,  Schmalz  u.  s.  w. 
vom  15.  Juni  1897 

1 

XIV.  Vorsätzliches   Inverkehrbringen   von   untauglichem   oder   nur 
bedingt  tauglichem  Fleisch  als   Nahrungs-   und  Genußmittel   für 
Menschen  oder  ohne  Einhaltung  der  von  der  Polizeibehörde  angeordneten 
Sicherungsmaßregeln,  §§  9,  10,  §  26  No.  1  des  Gesetzes,  betr.  die  Schlacht- 
vieh- und  Fleischbeschau,  vom  8.  Juni  1900  (1.  April  1903) 

25 

XV.  Vorsätzliche   Anwendung    von    gesundheitsschädlichen    Stoffen 
oder  Fabrikationsmethoden   bei  der  gewerbsmäßigen  Zubereitung 
von  Fleisch,  vorsätzliches  Inverkehrbringen   von  derartig  zubereitetem 
Fleisch,  §  21,  §  26  No.  1  desselben  Gesetzes  (l.  Oktober  1902)    .... 

2 

364 
34 

XVI.  Vorsätzliche  Einfuhr  von  Fleischkonserven  oder  Würsten  in 
das  Zollinland,  §  12,  §  26  No.  1  desselben  Gesetzes  (1.  Oktober  1900)      . 

1 

XVII.  Vorsätzliches  Inverkehrbringen  von  verbotswidrig  eingeführten 
Fleischkonserven  oder  Würsten   oder  von  Fleisch,   das  bei  der 
Einfuhr  unbrauchbar  gemacht  worden  ist,  als  Nahrungs-  oder  Genußmittel 
für  Menschen,  §  26  No.  2  desselben  Gesetzes 

1 

4     '      2 
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Bezeichnung  der  Art  der  strafbaren  Handlung  unter  Angabe 
der  betreffenden  Paragraphen  der  Reichsgesetze. 


Von  dentadMD 

Geriefaten 

Vemrtetlta 

im  Jahr« 

1902    !    1908 


XVIII.  Fälschung  der  Kennzeichen  des  Fleischbeschauers,   §  26 
No.  3  desselben  Gesetzes  (1.  April  1903) ■  .     .    .     . 


—     I     1 


XIX.  Vorsätzliche  Zuwiderhandlungen  gegen  die  Vorschriften  über  den  Ver- 
kehr mit  künstlichen  Süßstoffen,  §  4  Abs.  1  des  Gesetzes  über 
den  Verkehr  mit  künstlichen  Süßstoffen  vom  6.  Juli  1898  (1.  Oktober  1898), 
jetzt  §  7  Abs.  1  (§  8  Abs.  1)  des  Gesetzes  vom  7.  Juli  1902  (1.  April  1903). 


78 


Insgesamt 

Verbrechen  und  Vergehen  gegen  Reichsgesetze  überhaupt 


3683|3843 
512329.505336 

K.  r.  Buchka. 


Fleisch,  Fleischi^aren  und  diätetische  Nährmittel. 

Preufien«  Allgemeine  Ministerial -Verfügung  an  die  Regierungspräsidenten  und 
den  Polizeipräsident  zu  Berlin,  betr.  die  Fleischbeschaustatistik.  Vom  22.  Januar  1905. 
(Veröffentl.  d.  Kaiserl.  Gesundh.- Amtes  1905,  29,  176.) 

I.  Unter  Bezugnahme  auf  Ziffer  1  Absatz  2  unter  I  der  Allgemeinen  Verfügung  Tom 

19.  November   190 i  (I.  Ga.  6331  2.  Ang.  M.  f.  L.,  M.  9064  M.  d.  g.  A.,   — -pi^^/— 

I.  b.  5141  1.  Ang.  M.  d.  J.)  bestimmen  wir  hiemit,  daß  die  Zusammenstellungen  über  die 
Jahresergebnisse  der  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau  bei  Schlachtungen  im  Inlande  (Form.  A 
und  B)  von  den  Kreis-  (Bezirks-)  Tierärzten  bis  zum  15.  März  jeden  Jahres,  zum  ersten  Male 
zum  15.  März  1905,  an  das  Königliche  Statistische  Bureau  Berlin  SW.  68,  Lindeo- 
straße  28  unter  Beifügung  einer  Nachweisung,  aus  der 

a)  der  Name  des  Kreises  und 

b)  die  Namen  der  einzelnen  (ordentlichen  und  Ergänzungs-)  Beschaubezirke 
hervorgehen,  weiterzureichen  sind. 

Die  Frist  für  die  Weitergabe  ist  geräumig  bemessen  worden,  um  den  beamteten  Tier- 
ärzten genügende  Zeit  zu  einer  genügenden  Prüfung  der  Zusammenstellungen,  sowohl  inbezog 
auf  die  Vollständigkeit  als  auch  die  Richtigkeit  der  Eintragungen,  zu  gewähren.  Es  wird  die 
bestimmte  Erwartung  ausgesprochen,  daß  diese  Prüfung  mit  Umsicht  und  Sorgfalt  erledigt  wird. 

II.  Zu  Ziffer  6  unter  I  der  eingangs  bezeichneten  Allgemeinen  Verfügung  ordnen  wir 
noch  folgendes  an: 

Jede  Beschaustelle  für  ausländisches  Fleisch  hat  außer  den  nach  Herkunftsländern  ge- 
trennten Zusammenstellungen  (Form.  C)  auch  eine  Gesamtübersicht  über  alles  von  ihr  unter- 
suchte Fleisch  einzureichen.  Die  Übersicht  ist  nach  dem  gleichen  Muster  zu  fertigen,  das  ffir 
die  Zusammenstellungen  nach  Herkunftsländern  vorgeschrieben  ist.  Die  Worte  «Herkunftsland 
des  Fleisches*  sind  auf  dem  Titelblatte  des  Formulars  zu  streichen,  dafür  ist  anzugeben  ,(}e- 
samtübersicht".    Die  Gesamtübersicht  ist  mit  den  Einzelnachweisen  hier  zur  Vorlage  zu  bringen. 

III.  Die  bei  der  Bearbeitung  des  fleischbeschaustatistischen  Materials  etwa  notwendig 
werdenden  Rückfragen  können  im  unmittelbaren  Schriftverkehr  zwischen  den  mit  der  Bearbei- 
tung betrauten  Behörden  —  dem  Königlichen  Statistischen  Bureau  und  dem  Kaiserlichen  Ge- 
sundheitsamte —  und  denjenigen  Dienststellen,  denen  die  Anfertigung,  Nachniüfung  oder  Ein- 
sendung der  Zusammenstellungen  obliegt,  erledigt  werden;  den  Anforderungen  der  erstgenannten 
Behörden  ist  pünktlich  Folge  zu  geben.  K,  r.  Biichka, 

Butter,  Speisefette  und  öle. 

Belgrien.  Kgl.  Verordnung,  betr.  den  Verkehr  mit  Butter,  Margarine  und 
Speisefetten.  Vom  20.  Oktober  1903.  (Moniteur  Beige  1903  No.  297  S.  5321;  Veröffentl. 
des  Kaiserl.  Ges.-Amtes  1904,  28,  209—210.)     (Übersetzung  ohne  Gewähr.) 

Artikel  1  §  1.  Margarine  und  Speisefette,  welche  zum  Verkauf  bestimmt  sind,  sollen 
bei  der  Butterung  mit  mindestens  50  Teilen  Sesamöl  und  mindestens  2  Teilen  trockner,  vorher 
im  öl  verteilter  Handelsstärke  auf  1000  Gewichtsteile  der  bei  der  Herstellung  angewandten 
Fette  oder  öle  aufs  innigste  gemischt  werden.  Das  Sesamöl  kann  im  Laufe  der  Arbeiten, 
welche  der  Butterung  vorangeben,  zugefügt  werden ;  die  Stärke  muß  den  ursprünglichen  Stoffen 
unmittelbar  nach  deren  Einbringen  in  das  Butterfaß  zugesetzt  werden. 


Digitized  by 


Google 


iShMtaisbc]  Gesetze  u.  s.  w.  —  Butter,  Speisefette  und  öle.  381 

§  2.   Das  zur  Mischung  bestimmte  Sesamöl  und  die  Stftrke  sollen  in  Behältern  aufbewahrt 
werden,  welche  die  Aufschrift  «Sesamöl  zu  Mischungen''  beziehungsweise  „Stärkemehl*  führen; 
sie  sollen  sich  in  einem  besonderen  Räume  oder  an  einer  von  der  Steuerbehörde  zu  genehmi 
genden  Stelle  des  Warenlagers  für  die  Ausgangsstoffe  befinden. 

§  3.  Die  ohne  Butterung  hergestellten  Speisefette  müssen  gleichfalls  bei  ihrer  Zubereitung 
Sesamöl  und  Stärkemehl  als  Zusatz  erhalten,  wodurch  sie  erst  den  gesetzmäßigen  Charakter 
Ton  Speisefetten  erhalten. 

§  4.  Das  zu  Mischungen  bestimmte  Sesamöl  soll  folgende  Reaktion  zeigen:  Wird  ein 
Gemisch  von  0,5  Raumteilen  Sesamöl  und  99,5  Raumteilen  Baumwollsamenöl  oder  Erdnußöl 
mit  100  Raumteilen  rauchender  Salzsäure  vom  spez.  Gew.  1,19  und  einigen  Tropfen  einer 
2  ^/o- igen  alkoholischen,  farblosen  Lösung  von  Furiurol  geschüttelt,  so  muß  die  unter  der  Ol- 
achicht  sieb  absetzende  Salzsäure  eine  deutliche  Rotfärbung  annehmen.  Man  muß  sich  davon 
überzeugen,  ob  das  bei  dem  Versuch  zu  verwendende  BaumwoUsamen-  oder  Erdnußöl  nicht 
schon  mit  Furfurol  allein  eine  merkbare  Reaktion  gibt. 

§  5.  Unbeschadet  der  oben  angeführten  Bestimmungen  der  §§  1  und  4  muß  das  her- 
gestellte Erzeugnis  die  als  gerin^te  Menge  vorgeschriebene  Stärke  in  merklicher  Weise  ^ent- 
Ealten,  und  ein  Gemisch  von  10  Raumteilen  hergestelltem  Fett  und  90  Teilen  Baumwollsamen- 
oder Erdnußöl  soll  gemäß  dem  im  vorhergehenden  Paragraphen  erwähnten  Versuche  eine- 
deutliche  Rotfärbung  geben. 

Artikel  2.  §  1.  Um  die  Vergünstigung  des  Artikels  5  Absatz  2  des  Gesetzes  vom  12. 
August  1903  zu  genießen,  ist  der  Hersteller  der  Ware  vor  allen  Dingen  bei  der  Herstellung 
verpflichtet,  in  ein  der  Aufsichtsbehörde  zur  Prüfung  vorzulegendes  Verzeichnis  diejenige 
Menge  von  Margarine  oder  Speisefett  einzutragen,  welche  er  herzustellen  beabsichtigt,  ebensa 
das  Datum  der  Herstellung,  unter  Befreiung  von  den  Bestimmungen  des  Artikels  5,  Abschnitt  1. 

§  2.  Im  Laufe  der  verschiedenen  Entwickelungsstufen  bei  der  Herstellung  (Butterung, 
Knetung,  Verpackung  u.  s.  w.)  muß  das  Erzeugnis,  die  Gefäße  oder  Vorrichtungen,  welche 
dasselbe  enthalten,  in  deutlich  leserlichen  Worten  einen  Zettel  mit  der  Aufschrift  tragen: 
.Zur  Ausfuhr  bestimmt'  (.exportation  oblig^e'*). 

Jf  3.  Das  Erzeugnis  muß  in  Gefäßen  verpackt  sein,  welche  mindestens  auf  der  äußeren, 
ong  außer  der  Erwähnung  , Margarine"  und  der  Aufschrift  des  Herstellers  die  Bemer- 
kung ,Zur  Ausfuhr  bestimmt'  («exportation  oblig^")  an  der  höher  gelegenen  Stelle  des  Ge- 
f&ßee  tragen,  und  muß  allen  gesetzlichen  Anforderungen  entsprechen,  die  für  die  Aufschrift 
Mai^arine  gestellt  sind. 

§  4.  Jedes  eingepackte,  ebenso  jedes  fertige,  aber  noch  nicht  eingepackte  Erzeugnis  muß^ 
sich  immittelbar  in  einem  im  Notfalle  aus  Latten  errichteten  Lager  befinden,  dessen  Eingangs- 
tür mit  2  Schließvorrichtungen  versehen  ist;  den  einen  Schlüssel  dazu  besitzt  der  Hersteller 
der  Ware,  den  anderen  beständig  die  Dienst  habenden  Aufsichtsbeamten.  Das  Erzeugnis  kann 
daraas  nur  entnommen  werden,  um  unmittelbar  nach  einem  Ausfuhrbureau  befördert  oder  unv 
eingepackt  oder  wieder  verbuttert  zu  werden. 

§  5.  Vor  der  endgültigen  Fortschaffung  aus  dem  im  §  4  erwähnten  Warenlager  soll 
in   das  vorhin  erwähnte  Verzeichnis ,  mit  Rücksicht  auf  die  Deklaration   der  Ware,  die  aus- 

fefObrte  Menge,  der  Grund  für  die  Ausfuhr,  die  Zahl  der  ausgeführten  Frachtstücke,  der  Tag. 
er  Fortscha&ng  und  das  Ausfuhrbureau  eingetragen  werden.  Die  zur  Ausfuhr  bestimmten 
Frachtstücke  sollen  vor  ihrer  Fortschaffung  aus  dem  Lager  von  der  Steuerbehörde  mit  einer 
besonderen  Bleiplombe  oder  einem  besonderen  Siegel  versehen  werden. 

Jl  6.  Die  Ware  niuß  innerhalb  14  Tagen,  vom  Tage  der  Fortschaffung  an  gerechnet,, 
er  wirklich  ausgeführt  oder  in  die  Fabrik  zurückgeschafft  worden  sein. 

§  7.  Wenn  die  Ware  wieder  in  die  Fabrik  zurückgebracht  wird,  muß  sie  sogleich  in 
das  besondere  Warenlager  geschafft  werden.  Diese  Wiedereinbringung  muß  im  Verzeichnis. 
vermerkt  werden. 

Artikel  3.  §  1.  Margarine  und  Speisefette^  welche  aus  Fabriken  oder  Niederlagen  von 
Großhändlern  stammen,  sollen,  unbeschadet  der  im  Artikel  2  genannten  Gefäße,  in  Gefäßen 
versandt  und  geliefert  werden,  welche  mit  einem  bandförmigen  Streifen  von  lebhaft  roter 
Farbe  in  einer  Breite  von  5  bis  10  cm  versehen  sind. 

§  2.  Die  Gefäße  sollen  auf  allen  Seiten  die  Aufschrift  , Margarine'  oder  , Speisefett* 
tragen,  und  zwar  auf  weißem  Grunde  in  sehr  leserlichen  schwarzen  Buchstaben  von  wenigstens. 
2  cm  Höhe.  Jeder  andere  Zusatz  ist  untersagt.  Wenn  die  Seiten  wände  der  Geföße  von  einer 
einzigen  krummen  Fläche  begrenzt  werden,  muß  die  Aufschrift  »Margarine"  oder  , Speisefett* 
wenigstens  4-mal  darauf  derut  wiederholt  sein,  daß  dieselbe  deutlich  sichtbar  ist,  welche  Lage 
auch  das  Gefäß  einnehmen  mag. 

S3.    Die  Gefäße  müssen  außerdem  den  Namen  oder  die  Firma  und  die  Aufschrift  des. 
ers  der  Ware  oder  des  Verkäufers  tragen. 
§  4.    Die  Aufschrift  «Margarine*   oder  , Speisefett"  muß  mit  rotelühendem  Eisen  ein- 
gebrannt oder  mit  Ölfarbe  oder  chinesischer  Tusche  auf  das  Gefäß  selbst  aufgetragen  sein. 
Lidessen  ist  es,  wenn  es  sich  um  Seiten  von  geflochtenen  Körben  handelt,  erlaubt,  sich  einea 


Digitized  by 


Google 


382  Gesetze  u.  «.  w.  -  Butter,  Speisefette  und  öle.  [i*iJ55f:'a.^G^SÄ2 


weißen  eisernen  Schildes  zu  bedienen,  dessen  beide  Seiten  mittels  eines  im  Durchmesser 
mindestens  0,5  mm  dicken  Eisendrahtes  befestigt  sind,  dessen  Enden  im  Innern  des  Koiiies 
durch  Zusammenwinden  miteinander  verbunden  sind. 

§  5.    Im  Falle  einer  doppelten  Verpackung  muß,  wenn  die  Äußere  ümhfillung  aus  Pa* 

Sier,  Gewebe  oder  einem  Ähnlichen  leicht  zerreiß-  oder  abreißbaren  Stoffe  besteht,  die  innere 
mhüllung  in  gleicher  Weise  die  vorgeschriebene  Aufschrift  tragen. 

Artikel  4.  Bei  Anwendung  des  Artikels  11  Buchstabe  C  des  Gesetzes  wird  diejenige 
Butter  als  von  anormaler  Beschaffenheit  und  von  den  allgemeinen  Eigenschaften  abweichend 
bezeichnet,  welche  mindestens  2  der  nachfolgenden  Eigenschaften  zeigt: 

Eine  Refraktometerzahl  (Abb^  Zeiß),  die  höher  ist  als  46  bei  40^  C ; 

eine  kritische  Auflösungstemperatur  in  Alkohol  von  99^  (99^1  G.-L.)  Aber  59^  C; 

ein  spezifisches  Gewicht  unter  0,864  bei  100*; 

eine  Zahl  für  die  flüchtigen  und  löslichen  Fettsäuren  unter  25  (Meißl); 

ein  Gehalt  an  unlöslichen  und  festen  Fettsäuren  (Hehner),  der  höher  ist  als  89,5%; 

eine  Verseif ungszahl  unter  221  (Köttstorfer). 

Artikel  5.  Es  ist  jedem  Verkäufer  von  Margarine  und  Speisefett  verboten ,  anf  Um- 
hüllungen, Anschlagszetteln,  Schildern,  Reklamen  oder  kaufmännischen  Schriftstücken  jedweder 
Art  zur  Kenntlichmachung  seines  Betriebes  oder  seiner  Erzeugnisse  die  Worte  za  gebraudien 
, Milch,  Butter,  Sahne"  oder  Ableitungen  von  diesen  Worten,  ebenso  Verziemngsbildchen  oder 
Kupferstiche  zu  verwenden,  welche  an  irgend  eine  Eigenschaft  des  Milch-  oder  Butterbetriebes 
erinnern.  Die  Warenrechnungen,  Frachtbriefe  und  im  allgemeinen  alle  im  Handel  gebräuch- 
lichen Schriftstücke  müssen  die  Ware  unter  der  Bezeichnung  «Margarine*  oder  «Speisefett* 
erwähnen.  Es  ist  indessen  gestattet,  dieser  Bezeichnung  den  besonderen  Namen  irgend  einer 
Marke  von  Margarine  oder  Speisefett  folgen  zu  lassen. 

Artikel  6.  Diejenige  Butter,  welche  an  anderen  Substanzen  als  Fett  und  Salz  mehr 
als  18^/0  enthält,  darf  nur  dann  verkauft,  geh'efert,  zum  Verkauf  ausgestellt,  zarückbehaltea 
oder  zum  Verkauf  oder  zur  Lieferung  versandt  werden,  wenn  dieselbe  mit  einer  Aufschrift 
oder  mit  einer  Umhüllung  versehen  ist,  welche  in  deutlich  sichtbaren  Schriftzfigen  die  Worte 
trägt  „Mit  Wasser  vermischte  Butter*. 

Artikel  7.  Bei  Anwendung  des  Artikels  561  Abschnitt  2  des  Strafgesetzbuches,  der 
teilweise  durch  Artikel  5  des  Gesetzes  vom  4.  August  18^0  verändert  ist,  werden  für  schäd- 
lich erklärt: 

1.  Butter,  Margarine  oder  Speisefette,  welche  mit  Milch  beigestellt  sind,  deren  Verkauf 
verboten  ist; 

2.  Butter,  Margarine  oder  Speisefette,  welche  mit  Konservierungsmitteln  oder  Glycerin 
versetzt  sind. 

Es  ist  verboten:  der  Verkauf,  der  Vertrieb  oder  die  Ausstellung  zum  Verkauf  dieser 
Waren,  sowie  von  Margarine  oder  Speisefett,  sofern  dieselben  als  zubereitetes  Nahrungsmitte] 
«icht  unter  Verwendung  von  Fetten  aus  Schlächtereien  hergestellt  oder  eingeführt  sind,  welche 
den  Vorschriften  der  Verordnung  für  den  Handel  mit  Fleisch  entsprechen. 

Artikel  8.  Die  Übertretungen  der  Bestimmungen  der  Artikel  1,  2,  3  und  4  der  gegen- 
wärtigen Verordnung  weiden  mit  den  im  Gesetz  vom  12.  August  1903  vorgesehenen  Str^n, 
die  Übertretungen  der  Artikel  5,  6  und  7  mit  den  im  Gesetz  vom  4.  August  1890  vorgesehenen 
Strafen  geahndet,  unbeschadet  der  durch  das  Strafgesetzbuch  festgesetzten  Strafen. 

Artikel  9.  Die  Königliche  Verordnung  vom  31.  Oktober  1900,  betreffend  den  Handel 
mit  Butter  und  Margarine,  wird  aufgehoben. 

Artikel  10.  Unser  Minister  für  Landwirtschaft  ist  mit  der  Ausführung  der  gegenwir* 
tigen  Verordnung  betraut,  welche,  ebenso  wie  das  Gesetz  vom  12.  August  1908,  am  1.  No- 
vember 1903  in  Kraft  treten  soll.  K,  v.  Buchka, 

Belgien«  Kgl.  Verordnang,  betr.  den  Verkehr  mit  Schweineschmalz  und 
anderen  eßbaren  Fetten.  Vom  20.  Oktober  1903.  (Moniteur  Beige  1903,  No.  297,  S. 
5324;  Veröffentl.  des  Kaiserl.  Ges.- Amtes  1904,  28,  210.    Übersetzung  ohne  Gewähr.) 

Artikel  1.  Die  Bezeichnung  Schweineschmalz  oder  Schmer  ist  auf  reines  Schweinefett 
beschränkt  Die  eßbaren  Fette  anderer  Natur  (abgesehen  von  Butter,  Margarine  und  Speise* 
fetten,  welche  den  Gegenstand  eines  Gesetzes  und  einer  besonderen  Vorscm*ift  bilden)  sollen 
eine  ihrer  Natur  genau  entsprechende  Bezeichnung  tragen. 

Artikel  2.  Jeder  Behälter  und  jede  Umhüllung,  worin  andere  Fette  als  Schweineschmalz, 
Butter,  Margarine  und  Speisefette  zum  Verkauf  ausgestellt  oder  zum  Verkauf  oder  zur  Liefe- 
rung aufbewahrt  werden,  muß  eine  jedermann  sichtbare  Aufschrift  tragen,  welche  in  sehr 
deutlichen  Buchstaben  die  Natur  dieser  Fette  kennzeichnet,  und  welche  auch  den  Namen  oder 
die  Firma  und  die  Adresse  oder  mindestens  das  Warenzeichen  des  Herstellers  oder  Verkäufers 
enthält.  Dieselbe  Aufschrift  muß  auf  die  Gefäße  oder  Umhüllungen  gesetzt  werden,  in  welchen 
die  Waren,  um  welche  es  sich  hier  handelt ,  den  Käufern  überliefert  oder  zum  Verkauf  oder 
zur  Lieferung  fortgeschafft  werden. 
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Artikel  3.  Die  im  Artikel  1  vorgesehenen  Angaben  bezüglich  der  Natur  der  Ware 
müssen  sich  in  der  Ausfertigung  der  Warenrechnungen  und  der  Frachtbriefe  oder  Seefracht- 
briefe wiederholen. 

Artikel  4.  Schmalz,  welches  Salz  enthält,  darf  nur  dann  verkauft,  zum  Verkauf  aus- 
gestellt, aufbewahrt  oder  zum  Verkauf  fortgeschafft  werden,  wenn  es  mit  einer  die  Bezeich- 
nung 0 gesalzen*  führenden  Aufschrift  versehen  ist. 

Artikel  5.  Es  ist  unter  allen  Umständen  verboten,  Schweineschmalz  und  andere  eßbare 
Fette  zu  verkaufen,  zum  Verkauf  auszustellen,  aufzubewahren  oder  zum  Verkauf  fortzuschaffen, 

A.  wenn  dieselben,  abgesehen  von  Wasser  und  Salz,  mit  anderen  mineralischen  Sub- 
etanzen,  Konservierungsmitteln  oder  Glycerin  versetzt  sind; 

B.  wenn  sie  beschädigt  oder  verdorben  sind; 

C.  wenn  dieselben  unter  Übertretung  der  Vorschrift  für  den  Verkehr  mit  Fleisch  her- 
gestellt oder  eingeführt  sind. 

Artikel  6.  Es  ist  verboten,  Nahrungsmittel  und  für  den  Lebensunterhalt  nicht  bestimmte, 
aber  mit  eßbaren  Fetten  Ähnlichkeit  besitzende  Fette  in  denselben  Räumen  oder  in  Räumen, 
die  mit  einander  auf  anderem  als  öffentlichem  Wege  verbunden  sind,  zu  verkaufen,  zum  Ver- 
kauf auszustellen,  für  den  Verkauf  oder  die  Lieferung  aufzubewahren,  ebenso  auch  mit  dem- 
selben Wagen  zum  Verkauf  oder  zur  Lieferung  fortzuschaffen ,  wofern  nicht  die  Gefäße  für 
diese  nicht  eßbaren  Fette  eine  Aufschrift  wie  , nicht  eßbares  Fett'  tragen,  welche  mit  sehr 
deutlichen  Bachstaben  angibt,  daß  die  betreffenden  Fette  zur  Verwendung  als  Nahrungsmittel 
nicht  bestimmt  sind. 

Artikel  7.    Die  Königliche  Verordnung  vom  27.  Dezember  1896  wird  aufgehoben. 

Artikel  8.  unser  Minister  für  Landwirtschaft  ist  mit  der  Ausfübiung  des  gegenwärtigen 
Erlasses  betraut.  AT.  v.  JSuchka. 

Belgien.  Königliche  Verordnung'  betreffend  Abänderung  der  Bestimmungen 
aber  den  Handel  mit  Butter  und  Margarine,  vom  18.  September  1904  (Moniteur 
Bel^  vom  26./27.  September  1904.  Deutsches  Handelsarchiv,  1905,  I,  57 ;  auch  Veröffentl.  d. 
EaiserL  Gesundh.- Amtes  1904,  28,  1300.) 

Artikel  1.  Der  Artikel  6  der  Königlichen  Verordnung  vom  20.  Oktober  1903'),  betreff. 
den  Handel  mit  Butter  und  Margarine  wird,  wie  folgt,  abgeändert: 

pButter,  welche  mehr  als  18  v.  H.  andere  Stoffe  als  Fettstoff  und  Salz  enthält,  darf 
im  Großhandel  nur  verkauft,  zum  Verkauf  ausgestellt,  im  Besitz  gehalten  oder  für  den  Ver- 
kaaf  oder  die  Lieferune  befördert  werden,  wenn  sie  in  hermetisch  verschlossenen  Holzgefäßen 
▼erpackt  ist;  im  Kleinhandel,  wenn  sie  in  Papier-  oder  Pappeumhüllungen  enthalten  ist,  die 
kreuzweise  verschnürt  und  versiegelt  oder  verbleit  sind.  Die  Beschaffenheit  und  das  genaue 
Verhftlinis  der  neben  dem  Fettstoff  und  dem  Salz  enthaltenen  anderen  Stoffe  muß  durcn  eine 
AnÜBehrift  in  der  unten  angegebenen  umrahmten  Form,  in  Druckschrift,  mit  schwarzen  und 
deatUch  lesbaren  Lettern,  auf  zwei  gegenüberliegenden  Seiten  der  Umschließungen,  auch  auf 
der  Innenseite,  gekennzeichnet  sein.  Die  Aufschrift  hat  auf  der  einen  Seite  in  französischer, 
aof  der  anderen  in  flämischer  Sprache  zu  lauten** : 

«ßeurre  m^lang^  d'eau.    Avis. 

Ce  beurre  contient  .  .  .  pour  cent  d'eau  (cas^ine,  lactose).  ün  beurre  pur  n'en  contient 
pas  plos  de  18  pour  cent**. 

, Boter  met  Water  gemengd.    Bericht. 

Deze  boter  bevat  .  .  .  ten  honderd  water  (Kaasstof ,  melksuiker).  Zuivere  boter  bevat 
er  ten  hoogste  18  per  honderd." 

Aufschrift  und  Umrahmung  müssen  unter  allen  Umständen  dem  obigen  Muster  ent- 
sprechen. Die  Schriftzüge  können  indessen  in  etwas  fetterem  Druck  angegeben  sein.  Für 
den  Großhandel  jedoch  müssen  die  Buchstaben  wie  die  Seiten  der  Umrahmung  in  dreifacher 
Größe  verwandt  werden.  Jede  Aufschrift  muß  für  sich  allein  und  deutlich  sichtbar  auf  beiden 
Seiten  der  verpackten  Ware  angebracht  sein.  Andere  Angaben  auf  den  Umschließungen  als 
solche,  die  sich  auf  die  Firma  des  Erzeugers  oder  Verkäufers  beziehen,  desgleichen  die  An- 
hring:nng  obiger  oder  ähnlicher  Aufschriften  auf  Umschließungen,  in  denen  reine  Butter  ein- 
geht, sind  verboten.* 

Artikel  2.  Mit  der  Ausführung  gegenwärtiger  Verordnung  wird  der  Landwirtschafts- 
minister  betraut.  K.  v.  Buchka. 

Bellten«  Rönigl.  Verordnnng,  betr.  den  Verkehr  mit  Butter,  Margarine 
nnd  Speisefetten.  Abänderung  der  KOnigl.  Verordnung  vom  20.  Oktober  1903*).  Vom 
21.  November  1904.  (Moniteur  Beige  1904,  No.  828,  S.  5877;  Veröff.  d.  Kaiserl.  Ges.-Amtes 
1905,  29,  157.)    (Übersetzung  ohne  Gewähr.) 


»)  Vergl.  Z.  1905,  9,  880. 

')  Vergl.  die  vorstehende  Verordnung. 
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Art.  1.  Der  Art.  3  der  Königl.  Verordnung  vom  20.  Oktober  1903*),  betr.  den  Verkehr 
mit  Bntter,  Margarinn  and  Speisefetten,  wird  wie  folgt  ergänzt: 

§  6.  Im  Kleinhandel  muß  jede  innere  Umhüllung  der  Margarine  oder  der  Speisefette, 
welche  feilgehalten,  geliefert,  gelagert,  zum  Verkauf  oder  zur  Lieferung  versandt  oder  in 
Wohnungen  feilgeboten  werden,  die  Aufschrift  «Margarine*  oder  , Speisefette*  in  deutlich  les- 
baren Buchstaben  von  mindestens  2  cm  Höhe  auf  der  äußeren  Hauptseite  dieser  UmhGllung 
tragen. 

Art.  2.    Der  Art.  4  der  oben  genannten  Verordnung  wird  wie  fol^  abgeändert: 

Bei  Anwendung  des  Art.  11,  Buchstabe  C  des  Gesetzes  wird  diejenige  Butter  als  tod 
anormaler  Beschaffenheit  und  von  den  allgemeinen  Eigenschaften  abweichend  bezeichnet,  welche 
außer  einer  Zahl  für  die  flüchtigen  und  löslichen  Fettsäuren  (Reichert-Meißl)  unter  28,  noch 
die  eine  oder  die  andere  der  nachfolgenden  Eigenschaften  zeigt: 

Eine  Refraktometerzahl  (Abb^-Zeiß),  die  höher  ist  als  44  bei  40^  C; 

eine  kritische  Auflösungstemperatur  in  Alkohol  von  99^1  (Gay  Luasac)  Über  57®  C; 

ein  spezifisches  Gewicht  unter  0,865  bei  100°; 

einen  Gehalt  an  unlöslichen  und  festen  Fettsäuren  (Hehner),  der  höher  ist  als  88,5  *  o; 

eine  Verseifungszahl  unter  222  (Eöttstorfer). 

Solche  Butter,  deren  Reinheit  durch  eine  amtliche  Eontrolle  ihrer  Herkunft  und  Be- 
handlung nicht  festgestellt  ist,  darf  weder  für  den  Verkauf  zubereitet,  versandt,  zum  Verkauf 
gebracht,  feilgehalten,  zum  Verkauf  ausgestellt,  noch  zum  Verkauf  oder  zur  Lieferung  gela- 
gert werden. 

Art.  3.  Unser  Minister  für  Landwirtschaft  ist  mit  der  Ausführung  gegenwärtiger  Ver- 
ordnung betraut,  welche  am  15.  Dezember  1904  in  Kraft  treten  soll.  K.  v.  BuckktL 

Konservierungsmittel. 

Bayern.  Stadt  Rulmbach.  Bekann tmachnug  des  Stadtmagistrats,  betr.  Ver- 
wendung von  Salicylsäure  zur  Eonservierung  von  Nahrungs-  und  Genuß- 
mitteln.   Vom  23.  November  1904.    (Veröffentl.  d.  Eaiserl.  Gesundh.-Amt  1905,  29,  176.) 

Die  Verwendung  von  Salicylsäure  zur  Konservierung  von  Fruchtsäften  scheint  häufig 
vorzukommen.  Das  Medizinalkomitee  an  der  Egl.  Universität  Würzburg  hat  sich  mit  Gut- 
achten vom  26.  Oktober  1.  J.  im  Anschluß  an  ein  Gutachten  der  wissenschaftlichen  Deputation 
für  das  Medizinalwesen  in  Preußen  vom  17.  Februar  cur.  dahin  ausgesprochen,  daß  mit  Sali- 
cylsäure versetzte  Fruchtsäfte  als  verfälscht  anzusehen  sind.  Verkauf  und  Feilhalten  solcher 
Fruchtsäfte  ist  deshalb  nach  §  367  Ziff.  7  R.St.G.B.  strafbar,  wenn  nicht  sogar  die  Strafen 
gemäß  §  10  und  11  des  Nahrungsmittelgesetzes  zur  Anwendung  zu  kommen  haben.  Die  Sali- 
cylierung  von  Fruchtsäften  ist  um  deswillen  besonders'  bedenklich ,  weil  diese  allgemein  ffir 
die  harmlosesten  und  zuträglichsten  aller  Genußmittel  gehaltenen  Getränke  von  vielen  Men- 
schen täglich  bezw.  regelmäßig  getrunken  und  Eranken  sowie  Genesenden  ärztlich  empfohlen 
und  verordnet  werden.  Die  häafige  oder  die  in  größeren  Quantitäten  erfolgende  Einnahme 
von  Salicylsäure,  sowie  die  Zuführung  derselben  in  einen  geschwächten  menschlichen  Eörper 
ist  direkt  gesundheitsgefährlich.  K.  v.  Buckka. 


>)  Vergl.  Z.  1905,  9,  880. 


Schluß  der  Redaktum  am  10.  Mära  1905. 


Ffir  die  BedAktion  Terantworüicli :  Dr.  A.  B 5 mar  in  Mfinstar  i.  W. 
VerUg  von  Julias  Springer  in  Berlin  N.  ->  Dniek  der  Kgl.  UniT.-Dmekerei  von  H.  Stflrts  in  WAnbarf. 
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für 

UntersuchHng  der  Hahrunis-  und  GenuBinittel, 

sowie  der  Gebraachsgegenstände. 

Heft  7.  1.  April  1905.  9.  Band. 

Die  sogenannte  Rückverbesserung  der  Weine. 

Von 
Prof.  Dr.  Karl  Windiseh  in  Hohenheim. 

Das  Weingese^z  vom  24.  Mai  1901  gestattet  bekanntlich  den  Zusatz  technisch 
reiner  Zuckerarten,  auch  in  wässeriger  Lösung,  innerhalb  gewisser  Grenzen,  die  teils 
im  Gesetz  selbst,  teils  in  den  Ausführungsbestimmungen  vom  2.  Juli  1901  festgelegt 
sind.     Die  Bedingungen  sind  folgende: 

1.  Der  Zusatz  von  wässeriger  Zuckerlösung  darf  nur  erfolgen,  um  den  Wein  zu 
verbessern. 

2.  Die  Menge  des  Weines  darf  durch  den  Zusatz  wässeriger  Zuckerlösung  nicht 
erheblich  vermehrt  werden. 

3.  Der  Wein  darf  seiner  Beschaffenheit  und  seiner  Zusammensetzung  nach, 
namentlich  auch  in  seinem  Gehalt  au  Extraktstoffen  und  Mineralbestandteilen  nicht 
unter  den  Durchschnitt  der  ungezuckerten  Weine  des  Weinbaugebietes,  dem  der  Wein 
nach  seiner  Benennung  entsprechen  soll,  herabgesetzt  werden. 

In  den  Ausführungsbestiounungen  vom  2.  Juli  1901  wurden  zu  dem  dritten 
Punkte  folgende  Grundsatze  aufgestellt :  Bei  Beurteilung  der  Beschaffenheit  der  Weine 
soll  auf  Aussehen,  Geruch  und  Geschmack  Kücksicht  genommen  werden.  Die  chemi- 
sche Untersuchung  der  Weine  soll  sich  auf  die  Bestimmung  aller  Bestandteile  er- 
fitrecken,  welche  für  die  Beurteilung  der  Frage  von  Bedeutung  sind,  ob  das  Getränk 
als  Wein  im  Sinne  des  Gesetzes  anzusehen  und  seiner  Zusammensetzung  nach  durch 
die  Zuckerung  nicht  unter  den  Durchschnitt  der  ungezuckerten  Weine  des  Weinbau- 
gebiets herabgesetzt  worden  ist,  dem  es  nach  seiner  Benennung  entsprechen  s(dl. 
Femer  werden  die  Grenzzahlen  für  den  Gehalt  an  Extrakt,  Extrakt  nach  Abzug  der 
nichtflüchtigen  Säuren,  Extrakt  nach  Abzug  der  Gesamtsauren  und  Mineralbestand- 
teile festgesetzt,  die  in  gezuckerten  Weinen  mindestens  vorhanden  sein  müssen. 

§  3  Absatz  2  des  Weingesetzes  bestimmt  dann  weiter,  daß  gezuckerte  Weine, 
die  einer  der  vorstehenden  Bestimmungen  nicht  genügen,  weder  feilgehalten  noch  ver- 
kauft werden  dürfen.  Bezüglich  des  Feilhaltens  und  Verkaufens  werden  hier  die 
überstreckten  Weine  den  in  §  2  Absatz  1  genannten  Kunstweinen,  den  Tresterweinen, 
Hefenweinen,  Rosinenweinen  u.  s.  w.  völlig  gleichgestellt. 

Zur  Zeit  de^  alten  Weingesetzes  vom  20.  April  1892  pflegte  man  solche  über- 
streckte Weine,  sobald  man  deren  geringen  Extrakt-  oder  Mineralstoffgehalt  durch 
die  chemische  Analyse  festgestellt  hatte,  mit  solchen  Mengen  extrakt-  und  aschen- 
reicher  Weine  zu  verschneiden,  daß  in  der  Mischung  die  gesetzlichen  Grenzzahlen 
für  den  Extrakt-  und  Mineralstoffgehalt  erreicht  wurden;  solche  Mischungen  wurden 
dann  als  „Wein"  schlechthin  verkauft.  Diese  Vermischung  überstreck ter  Weine,  die 
H.  <».  25 
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zu  der  berüchtigten  Industrie  der  sogenannten  „analysenfesten''  Weine  führte,  nannte 
man  Rückverbesserung.  Manche  Chemiker^)  hielten  diese  Manipulation  für  zu- 
lassig, auch  gerichtlich  wurde  sie  vereinzelt  unter  gewissen  Bedingungen  als  statthaft 
anerkannt 

Bereits  im  Jahre  1902  habe  ich  in  meinem  Kommentar  zum  Weingesetz') 
darauf  hingewiesen,  daß  nach  den  neuen  Bestimmungen  die  Rückverbesserung  über- 
streckter  Weine  verboten  sei.  Nach  §  2  Ziffer  2  des  Weingesetzes  vom  24.  Mai  1901 
ist  nur  der  Verschnitt  von  Wein  mit  Wein,  d.  h.  von  Weinen  im  Sinne  des  Wein- 
gesetzes gestattet.  Weine  im  Sinne  des  Gesetzes  sind  nach  Maßgabe  der  im  §  1 
gegebenen  Begriffsbestimmungen  nur  solche  Getränke,  die  durch  alkoholische  (jrärang 
aus  dem  Safte  der  Weintraube  nach  gesetzlich  erlaubten  Verfahren  hergestellt  sind. 
Sobald  ein  Wein  einer  Behandlung  unterworfen  wird,  die  gesetzlich  nicht  gestattet  ist, 
ist  er  nicht  mehr  Wein  im  Sinne  des  Gesetzes.  Überstreckter  Wein  im  besonderen 
ist,  wie  bereits  erwähnt  wurde,  gesetzlich  den  Kunst  weinen  völlig  gleichgestellt;  er  ist 
kein  „Wein"  mehr,  sondern  ein  Kunstwein  oder  ein  weinähnliches  Getränk,  dessen 
Feilhalten  und  Verkauf  absolut  verboten  ist,  und  der  mit  Wein  im  Sinne  des  Gesetzes 
nicht  verschnitten  werden  darf. 

Die  Bestimmungen  des  neuen  Weingesetzes  bedeuten  gegenüber  den  unter  der 
Herrschaft  des  alten  Weingesetzes  vom  Jahre  1892  geltenden  Vorschriften  eine  wesent- 
liche Verschärfung;  denn  nach  dem  alten  Gesetz  durften  überstreckte  W^eine  mit 
einer  entsprechenden  Bezeichnung  in  den  Handel  gebracht  werden.  Ich  habe  in  dem 
genannten  Kommentar  bereits  darauf  hingewiesen,  daß  die  verschärfte  Besnmmong 
eine  sehr  erfreuliche  Wirkung  haben  werde,  indem  sie  die  unglaublich  billigen  über- 
streckten Weine  von  der  Bildfläche  wegfegen  wei-de,  daß  sie  aber  andererseits  auch 
große  Härten  in  sich  schließe.  Bei  durchaus  sach-  und  vernunftgemäßer  Verzucke- 
rung kann  man  bei  säurereichen,  extrakt-  und  mineralstoff armen  Weinen  Produkte 
erzielen,  die  dem  Gesetz  nicht  mehr  entsprechen.  Dies  gilt  insbesondere  von  der 
Mostverbesserung,  weil  man  nie  im  voraus  wissen  kann,  wie  ein  Most  sich  ent- 
wickelt, wieviel  Extrakt-  imd  Mineralbestandteile  er  nach  der  Garung  und  Lagerung 
als  fertiger  AVein  haben  wird.  Ich  habe  daher  in  solchen  Fällen  an  Stelle  der  Most- 
Verbesserung  die  Wein  Verbesserung,  d.  h.  die  Umgärung  empfohlen.  Bei  der  Um- 
gärung  der  Weine  sind  die  Änderungen  in  der  chemischen  Zusammensetzung  viel  ge- 
ringer als  bei  der  Mostgärung;  insbesondere  werden  die  Extrakt-  und  Mineralbestand- 
teile nur  in  geringem  Maße  herabgemindert.  Man  kann  daher  bei  der  Wein-Umgärung 
die  Veränderung  in  der  chemischen  Zusammensetzung  der  Weine  viel  leichter  regeln. 

Ich  habe  dann  weiter  angegeben,  wie  man  in  gesetzlicher  Weise  vorgehen  könne, 
um  einen  Wein,  der  zufällig  arm  an  Extratt-  und  Mineralbestandteilen  ist,  der  aber 
doch  der  Verbesserung  dringend  bedürftig  ist,  zu  verbessern.  Man  kann  den  zu  ver- 
bessernden dünnen  Wein  mit  einem  anderen  extrakt-  und  mineralstoffreichen,  wenn 
möglich  säurearmen  Naturwein  verschneiden  und  die  Mischung  alsdann  zuckern;  dies 
ist  eine  „Vorverbesserung"  der  Extrakt-  und  Mineralstoffe,  die  nach  dem  Weingesetz 
zuläpsio^  ist. 

')  Vergl.  z.  B.  Schnell,  Weinbau  und  Weinhandel  1900,  18,  187. 

^)  Karl  Windisch,  Gesetz,  betreffend  den  Verkehr  mit  Wein,  weinhaltigen  und  wein- 
ähnlichen Getränken,  vom  24.  Mai  1901.  Vom  technischen  Standpunkte,  insbesondere  zom 
Gebrauche  für  Praktiker  erläutert.    Berlin  1902  bei  Paul  Parey. 


Digitized  by 


Google 


9.  Band.      1 
1.  April  1906.J 


E.  W indisch,  Sog.  Rückverbesserung  der  Weine. 


387 


Daß  die  verschärften  Bestimmungen  des  neuen  Weingesetzes  gegenüber  manchen 
Weinen  eine  gewisse  Härte  in  sich  schließen,  dafür  kann  ich  einige  Belege  aus  der 
Weinstatistik  für  1901  bis  1903  beibringen,  die  sich  auf  eine  größere  Anzahl  Moste 
und  einige  Moselweine  beziehen.  Die  Moselmoste  aus  geringen  Lagen  sind  in  schlechten 
Jahren  bei  sehr  kleinem  Mostgewicht  überaus  sauer ;  dasselbe  gilt  auch  von  den  Rhein- 
gauer  Rieslingmosten  geringer  Jahre,  wenn  auch  oft  nicht  in  so  hohem  Maße. 

Im  folgenden  sind  die  Moste  der  Jahre  1901  bis  1903  zusammengestellt,  die 
den  hohen  Säuregehalt  von  16  ^/oo  und  mehr  hatten. 


I.  Moste  des  Jahres   1901. 
Rheingau. 


Gemarkimg 

Lage 

Traubensorte 

Most- 
gewicht 

(Grad 
Oechsle) 

eesamt- 
säure 

Geisenheim 

* 

9 
9 
9 

Eibingen  . 
Aßmannshai: 

186 

n 

Fuchsberg      .... 

s                             .... 

Altbaum 

Kläuserweg*)     .    .    . 
Verschiedene  Lagen*) 

Leideck 

Dechenay 

Obere  Flecht     .    .    . 
Mittlere  Flecht*)    .    . 

Gelbholzler    .... 

Elbling 

Riesling 

s               

Sylvaner  und  Riesling 

Sylvaner 

Riesling 

»          

»          

Spätburgunder,    weiß 

gekeltert  .... 

57,5 

62,5 

87,5 

104,0 

119,5 

59,4 

60,7 

89,0 

112,5 

127,1 

16,7 
16,4 
16,3 
17,7 
24,S 
16,2 
16,9 
19,6 
17,6 

18,S 

Eibingen  . 

9 
9 
9 

Geisenheim 

« 
JohAnniaberg 

Bfldesbeim  . 
Winkel    .    . 


IL   Moste  des  Jahies    1902. 
Rheingau. 


Leideck 


Bohl  .  . 
Stein  acker 
Fuchsberg 
Weiher .  . 
Hermannsberg 
Wüst  .  .  . 
Verschiedene  Lagen 
Winkeler  Straße  . 
Hasensprung      .    . 


Riesling 


Gemischte  Trauben 
Riesling     .... 


^)  Nur  faule  Trauben. 
*)  Erdtrauben. 


67,2 

18,9 

67.7 

19,0 

72,3 

18,0 

79,5 

17,0 

77,5 

16,2 

71,6 

16,1 

76,1 

16,9 

64,4 

16,0 

84,9 

16,3 

67,6 

16,8 

69,0 

16,3 

71,8 

18,9 

25* 
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Mosel  und  Nebenflflsse. 


Gemarknng 


Traabensorie 


Most. 

gewicht     I 
(Grad       | 
Oeehsle) 


Gcsaat- 
a&ore 


Alf.  .  . 
£diger  . 
Langsur  . 

s 

Mesenich 

Ockfen 

Reil     .    . 

Wasserlisch 

Wellen    . 

Wiltingen 

Wittlich  (Lieser) 


Untermark 
Bergacbt 

Brühl  . 
Herrenberg 
Sooren  . 
Albach  . 
Giffel  . 
Scharzberg 
Dreschert 
Kank 
Poitnersberg 


Riesling 

•  

Elbling 

»  

»  

Riesling 

»  

Sjlvaner  und  Elbling 

Elbling 

Riesling 

Riesling  und  Elbling  . 


63,5 
66,7 
51,7 
52,9 
51,1 
54,8 
49,0 
52,5 
48,8 
61,3 
57,0 
60.0 
62,0 


18.6 
17,7 
17,9 
17.4 
17,8 
19,3 
17.1 
16.3 
16,9 
19,6 
16,6 
18,3 
18,7 


Moste  von  auf  amerikanischen  Unterlagen  veredelten  Reben. 

Traubensorte 
Riesling  auf  Riparia 


Rebenveredelungs- 
station  Eibingen 


Bemkastel 
Coenen 
Dhron 
EUenz      . 
Krettnach 
Langsur  . 
Obermennig 
Reil     .    . 
Trarbach 


Riesling  auf  Riparia  und  Rupestris  , 
Riesling  auf  Rupestris 


Riesling  auf  Solonis 


Riesling  auf  Portalis 

Riesling  auf  verschiedenen  Unterlagen 


Riesling  und  Gutedel  auf  Riparia 


liL  Moste  des  Jahres   1903. 


67,0 

19,4 

68,3 

17.3 

69,0 

18,3 

70,0 

17,5 

74.8 

17.3 

68,0 

17,7 

69,5 

17.8 

72,0 

16,5 

65,0 

19,0 

66,8 

19,1 

67,8 

19,1 

72.0 

16.1 

69,0 

18,2 

6^,0 

17,9 

68,6 

lai 

63,8 

17.5 

MoseL 


Schollenberg  . 
Vordere  Kaul 
Schafhausberg 
Fankel  .    .    . 


Bergacht 


östlich  . 
Mühlrech 


Riesling 


Elbling . 
Riesling 

Elbling . 


61,6 
76,5 
60,5 
50,3 
52.9 
56,2 
45,7 
59,9 
54,9 


16,0 
16.4 
16,1 
19.0 
16^ 
16,0 
16,4 
17.1 
19,7 
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Die  hier  mitgeteilten  Säurezahlen  lehren,  daß  die  vorstehenden  Moste  schon 
erheblicher  Mengen  Wasser  bedürfen  würden,  um  auf  den  Säuregehalt  normaler  Trink- 
weine  herabgesetzt  zu  werden;  da  auch  das  Mostgewicht  sehr  klein  ist  und  durch  die 
bedeutenden  Wasserzusätze  noch  stark  vermindert  wird,  müßten  diesen  Mosten  auch 
bedeutende  Zuckermengen,  mehr  als  in  den  Mosten  von  Natur  vorhanden  war,  zuge- 
setzt werden,  um  daraus  einen  haltbaren  Handelswein  zu  machen. 

Dazu  kommt  nun  noch,  daß  die  Rheingauer  Rieslingmoste  und  die  Moselmoste 
tat)tz  ihres  hohen  natürlichen  Säuregehaltes  freiwillig  nur  wenig  Säure  und  diese  nur 
langsam  verlieren.  Bei  den  daraufhin  untersuchten  1902-er  Rheingauer  Rieslingweinen 
betrug  der  freiwillige  Säurerückgang  nur  1,0  bis  3,3  ^oo.  Bei  drei  Moselmosten  des 
Jahres  1902  betrug  der  Säurerückgang  nur  1,2  bis  2,8^00  und  die  Weine  hatten  im 
August  1903  noch  15,4  bis  16,2  °/oo  Säure.  Bei  20  Rheingauer  Weinen  des  Jahres 
1903  betrug  der  Säurerückgang  bis  zum  Juli — Oktoker  1904  mit  einigen  Ausnahmen, 
die  einer  besonderen  Erklärung  bedürfen,  nur  1,3  bis  ?,3  ^/oo.  Bei  25  Moselweinen 
betrug  der  freiwillige  Säurerückgang  bis  Juli — Oktober  1904  mit  einer  Ausnahme 
nur  0,5  bis  2,9  ^/oo;  der  Säuregehalt  der  Moselweine  betrug  um  diese  Zeit  noch  10,7 
bis   14,0  o/oo. 

Die  schwierige  Lage,  in  der  sich  die  Besitzer  solcher  saueren  Naturweine  ge- 
ringer Jahrgänge  befinden,  wird  noch  schärfer  durch  die  nachstehend  (S.  390)  mit- 
geteilten vollständigen  Analysen  einiger  1903-er  Natur-Moselweine  beleuchtet,  die 
ebenfalls  der  Weinstatistik  für  1903  entnommen  sind. 

Diese  Weine  haben  zwar  recht  erhebliche  Mengen  an  Gesamtextrakt,  aber 
infolge  des  hohen  Säuregehaltes  sind  die  säurefreien  Extraktreste  sehr  gering.  Der 
Extraktrest  nach  Abzug  der  nichtflüchtigen  Säuren  erreicht  bei  No.  6  mit  1,04  g 
in  100  ccm  nicht  einmal  die  gesetzliche  Grenzzahl  (1,1  g  in  100  ccm);  bei  den 
übrigen  hegt  dieser  Wert  nur  wenig  über  der  Grenzzahl.  Auch  der  Extraktwert  nach 
Abzug  der  Gesamtsäure  liegt  bei  den  meisten  Weinen  nur  ganz  wenig  über  der  ge- 
setzlichen Grenzzahl.  Dazu  kommt  bei  den  drei  letzten  Weinen  ein  sehr  geringer 
Gehalt  an  Mineralstx)ffen ,  der  allerdings  noch  über  der  gerade  mit  Rücksicht  auf  die 
Moselweine  sehr  niedrig  angesetzten  gesetzlichen  Grenzzahl  (0,13  g  in  100  ccm)  liegt. 
Nun  werden  diese  Weine  bei  längerem  Lagern  sicher  noch  Säure  verlieren,  nach 
meinen  Erfahrungen  allerdings  nicht  mehr  erheblich.  Gleichzeitig  erleidet  aber  auch, 
teils  abhängig  von  dem  weiteren  Säurerückgang,  teils  unabhängig  von  ihm,  der  säure- 
freie Extraktgehalt  der  Weine  eine  Verminderung;  eine  wesentliche  Besserung  der 
Werte  für  die  Extraktreste  nach  Abzug  der  nichtflüchtigen  Säuren  bezw.  nach  Abzug 
der  Gesamtsäure  ist  daher  nicht  zu  erwarten,  sie  werden  sehr  nahe  an  den  gesetzlichen 
Grenzzahlen  bleiben. 

Es  besteht  kein  Zweifel  darüber,  daß  die  sieben  oben  genannten  Weine  infolge 
ihres  niedrigen  Alkohol-  und  hohen  Säuregehaltes  völlig  un trinkbar,  mindestens  aber 
als  Genußmittel  unverkäuflich  sind;  selbst  in  den  Weinbaugebieten,  wo  man  viel 
sauerere  Weine  zu  trinken  gewöhnt  ist,  als  z.  B.  in  Norddeutschland,  wird  man  solche 
Getränke  auf  die  Dauer  nicht  genießen  wollen  und  zurückweisen.  Sie  müßten,  um 
eine  Handelsware  zu  werden,  mit  ganz  bedeutenden  Wasser-  und  Zuckermengen  ver- 
setzt werden,  sie  sind  also  der  Verbesserung  dringend  bedürftig.  Bei  dem  Wein 
No.  6  ist  aber  eine  Verbesserung  von  vornherein  ausgeschlossen,  weil  er  im  Natur- 
zustand bereits  den  gesetzlichen  Grenzzahlen  nicht  genügt     Bei  den  anderen  Weinen 
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Bestandteile  u.  s.  w. 


Gemarkung | 

Lage 

Traubensorte     .... 

Zeitpunkt  der  Lese  (1908)  | 

Desgl.  Untersuchung  (1904) 
Spezif.  Gewicht  bei  15®  C 
fAlkohol    .... 

Gesamt-Extrakt     . 

Gesamtsäure     .    . 

Flüchtige  Sftuien  . 

Nichtflüchtige  Sfturen 

Milchsäure    .    .    . 

Gesamt- Weinsäure 

Freie  Weinsäure    . 

Weinstein     .     .     . 

An  alkalische  Erden  ge 
S/       bundene  Weinsäure 

Säurerest  n.  Möslinger 

Glycerin    .... 

Zucker      .... 

Stickstoff.    .    .    . 

'  des  0,1g  überstei- 

Extrakt      genden  Zuckers 
nach    <  der  nichtflüch- 
Abzug         tigen  Säuren 
der  Gesamtsäure 

Mineralbestandteile    .     . 
Alkalität   der  Asche    (ccm 

N.-Kali) 

Alkohol-Glycerin  Verhältnis 

=  100: 


Krett- 
nach 


Riesling 

Anfang 
Nov. 
Juli 
1,0019 
4,62 
2,51 
1,40 
0,043 
1,35 
0,09 
0,46 
0.28 
0,03 

0,16 
0,98 
0,41 
0,11 
0.053 

2,50 

1,15 
1,10 
0,191 

1,20 

8,8 


Ober-      Ober- 

enmiel     emmel 

—      I    Raul 

Riesling  Riesling 


Anfang 
Nov. 
Juli 
1.0014 
5,08 
2,45 
1,28 
0,028 
1,19 
0,12 
0,33 
0,15 
0,06 

0,14 
0,95 
0,45 
0.10 
0,057 

2,45 

1,26 
1,22 

0,218 

1,20 

8,9 


16.  Nov. 

Juli 
1,0014 
5,98 
2.45 
1,20 
0,025 
1,17 
0,07 
0,33 
0,18 
0,05 

0,11 
0,91 
0,58 
0,03 
0,059 

2,45 

1,28 
1,25 
0,187 

1,00 

9,7 


^^^^,      Wittlich    Wittlich 
mennig  | 

—      I  Bottchen      Knnk 

T..    ,.       ^.,1.      f  Rieslingu. 
RieshnglElblmgjly^^g^^^ 

28.Okt.bis  28  Okt.  bis 
13.  Nov.    13.  Nov. 


Anfang 
Nov. 
Juli 
1,0022 
4,01 
2,49 
1,35 
0,049 
1.29 
0,07 
0,49 
0,29 
0,05 

0,16 
0,90 
0,38 
0,11 
0,043 

2,48 

1,19 
1,13 
0,196 


August 
1,0024 
4,53 
2,51 
1.35 
0,041 
1,30 
0,11 
0,50 
0,85 
0,04 

0.12 
0,93 
0,44 
0,12 
0,066 

2,49 

1,19 
1.14 
0.154 


1,30     i     1,00 


9,4 


9,7 


August 
1,0016 
4.89 
2,33 
1.29 
0,039 
1.24 
0,13 
0,51 
0,36 
0,03 

0,13 
0,85 
0,42 
0,10 
0,055 

2,33 

1,09 
1,06 
0,156 

1,00 

8,6 


Wittlich 

Knnk 
Riesling  IL 

Elbling 

28.Okt.bi8 

13.  Nov. 

Aogost 

1,0014 

5,08 

2,38 

1,26 

0.041 

1,21 

0,07 

0,52 

0,36 

0,05 

0,13 
0,86 
0,49 
0.11 
0,050 

2.37 

1,16 
1.11 
0,143 

1,10 

9,6 


käme  in  erster  Linie  nur  eine  Trockenzuckerung,  d.  h.  ein  Zuckerzusatz  ohne  Wa 
in  Frage;  bei  einigen  könnte  ein  ganz  geringer  Wasserzusatz  gemacht  werden,  der 
aber  bei  weitem  nicht  genügen  würde,  um  die  Säure  der  Weine  genügend  herabzu- 
mindern. Aber  auch  dann  ist  die  Gefahr  vorhanden,  daß  die  Eztraktreste  unter  die 
gesetzliche  Grenze  kommen.  Der  Chemiker  wird  in  solchem  Fiille  jeden  Wasserzusatz 
ernstlich  widerraten  müssen. 

Angesichts  der  tatsächlich  bestehenden  Schwierigkeiten  in  betreff  der  Zuckerong 
verbesserungsbedürftiger  Weine  ist  in  letzter  Zeit  die  Frage  der  sogenannten  Rück- 
verbesserung wieder  lebhaft  erörtert  werden.  Den  Anstoß  gab  der  am  20.  Juli  1904 
herausgegebene  Entwurf  eines  von  dem  Bunde  deutscher  Nahrungsmittel-Fabrikanten 
und    -Händler    geplanten    Nahrungsmittelbuches.      Im    Abschnitt   2:    Wein,    wein- 
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haltige  und  weinähnliche  Getränke  finden  sich  bezüglich  der  Rückverbesse- 
rung folgende  Sätze: 

„Über  die  Zulässigkeit  oder  Unzulässigkeit  der  Rückverbesserung  gibt  das  Gre- 
fietz  keinen  bestimmten  Aufschluß.  Sie  wird  als  unzulässig  anzusehen  sein,  soweit  es 
sich  um  Wein  handelt,  der  bereits  als  solcher  feilgehalten  oder  verkauft  wurde." 

Hierzu  nahmen  mehrere  Weinhändlervereine  Stellung.  Der  Verband  Rhein- 
hessischer  Weinhändler^)  äußerte  sich  dazu  folgendermaßen: 

,Wir  bitten,  Aber  die  sogenannte  Rückverbessernng  in  die  Znsammenstellung  nichts 
anfzonehmen,  da  hier  nur  die  Rechtsprechung  von  Fall  zu  Fall  das  Richtige  treffen  kann.  Die 
dortige  Bemerkung,  daß  die  Rückverbesserung  als  unzulässig  anzusehen  sei,  soweit  es  sich 
um  Wein  handelt,  der  bereits  als  solcher  feilgehalten  oder  verkauft  wurde,  Iftßt  der  Auslegung 
eiDen  zu  weiten  Spielraum,  insbesondere  weil  der  Begriff  des  Feithaltens  einer  näheren  Definition 
entbehrt.  Wir  sind  aber  auch  der  Ansicht,  daß  dem  Umstand,  ob  der  Wein  bereits  als  solcher 
feilgehalten  oder  verkauft  worden  ist,  überhaupt  keine  ausschlaggebende  Bedeutung  beizumessen 
ist,  es  vielmehr  nur  darauf  ankommt,  unter  welchen  Umständen  und  auf  welche  Art  die  Rück- 
verbesserung stattfindet.  *" 

Der  Weinhändler-Verein  der  Mosel*)  befürwortete  folgende  Passung  des 
Satzes  über  die  Rückverbesserung: 

«Die  sogenannte  Rückverbesserung  ist  als  unzulässig  anzusehen,  soweit  es  sich  um  Wein 
handelt,  der  bereits  als  solcher  vom  Hersteller  als  genußfähig  feilgehalten  oder  verkauft  wird.'' 

Der  Verbanß  Rheinpfälzischer  Weinhändler^)  beantragte  kurz  und 
bündig: 

«Die  Angaben  der  Vorschläge  über  Rückverbesserung  sind  fortzulassen. ** 

In  ein  neues,  gleichsam  akutes  Stadium  trat  die  Frage  der  Rückverbesserung 
der  Weine  durch  einen  Vortrag,  den  R.  K  a  y  s  e  r  -  Nürnberg  *)  am  5.  September  1904 
auf  der  neunten  ordentlichen  Hauptversammlung  des  Verbandes  selbständiger  öffent- 
licher Chemiker  Deutschlands  in  Frankfurt  a.  M.  hielt.  Ausgehend  von  der  bekannten 
und  auch  im  vorstehenden  erörterten  Tatsache,  daß  man  oft  nicht  mit  Sicherheit 
wisse,  ob  ein  gezuckerter  Wein  allen  gesetzlichen  Anforderungen  genüge,  stellt  Kays  er 
den  Satz  auf,  zur  Beurteilung  eines  durch  das  Zuckern  in  Widerspruch  zu  den  ge- 
setzlichen Bestimmungen  geratenen  Weines  müßten  die  allgemeine  Beschaffenheit 
und  die  daraus  sich  ergebende  Verwendungsfähigkeit  sowie  der  Verwendungszweck 
entscheidend  sein.     £r  sagt: 

, Besitzt  das  zu  beurteilende  Produkt  die  allgemeine  Beschaffenheit,  die  Verwendungs- 
fähigkeit und  den  Verwendungszweck  ab  genußfertiges  und  verkebrsfertiges  Getränk  im  kon- 
8um-  und  handelsüblichen  Sinne,  ist  es  femer  bestimmt,  als  ein  solches  feilgehalten  oder  ver- 
kauft zu  werden,  so  ist  es  als  Kunstwein  zu  bezeichnen,  dessen  Feilhalten  und  Verkauf  das 
Gesetz  verbietet,  dessen  Verwendung  ausschließlich  nur  im  eigenen  Haushalte  des  Verfertigers 
stattfinden  darf.  Besitzt  hingegen  das  zu  beuHeilende,  unter  Zusatz  von  Zucker  oder  Zucker- 
lOsnng  aus  dem  Safte  der  Weintraube  durch  alkoholische  Gärung  erhaltene  Produkt  nicht  die 
allgemeine  Beschaffenheit,  nicht  die  Verwendungsfähigkeit  und  den  Verwendungszweck  als 
gennßfertiges  und  verkehrsfertiges  Getränk,   d.  i.  als  Wein  im  konsum-  oder  handelsüblichen 

')  Weinbau  und  Weinhandel  1904,  22,  821. 
*)  Weinbau  und  Weinhandel  1904,  22,  431. 
»j  Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1904,  10,  375. 
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Sinne,  und  ist  es  nicht  bestimmt,  als  solcher  feilgehalten  nnd  verkauft  zu  werden,  so  ist  es 
als  ein  noch  unfertiges  Yergärungsprodukt  zum  Zwecke  der  Herstellung  von  Wein,  nicht  jedoch 
als  Wein  selber  im  Sinne  des  Weingesetzes  anzusehen.'' 

Zum  Schlüsse  formulierte  R.  Kays  er  seine  Anschauungen  über  die  Rück  Ver- 
besserung folgendermaßen: 

,1.  Ein  unter  Zusatz  von  Zucker  oder  Zuckerlösung  aus  dem  Safte  der  Weintraube  durch 
alkoholische  Gärung  hergestelltes  Getränk,  welches  als  Wein  feilgehalten  oder  verkauft  wird, 
ohne  den  hier  eingreifenden  Bestimmungen  des  Weingesetzes  und  der  Bekanntmachung  des 
Reichskanzlers  zu  genügen,  ist  Eunstwein,  dessen  Verwendung  bei  der  Herstellung  von  Wein 
im  Sinne  des  Weingesetzes  unzulässig  ist. 

2.  Ein  wie  unter  1.  angegeben  hergestelltes,  noch  nicht  genußfertiges  Yergärungsprodukt, 
welches  nicht  als  Wein  feilgehalten  oder  verkauft  wird  oder  werden  soll,  ist  Onotecbnisch 
nicht  Weiu  oder  eine  Nachahmung  desselben  im  Sinne  des  Gesetzes,  es  kann  sonach  auch 
nicht  den  Bestimmungen  des  §  2  Ziffer  4,  sowie  jenen  der  Bekanntmachung  des  Reichskaiizlers 
vom  2.  Juli  1901  unterstellt  werden." 

Die  gleichen  Sätze  mit  geringen  Abweichungen  wiurden  als  Antrage  der  Zentral- 
stelle  des  Bundes  deutscher  Nahrungsmittel-Fabrikanten  und  -Händler,  deren  Geschäfts- 
führer R.  Kayser  ist,  zum  Nahrungsmittelbuch  eingebracht^).  Im  ersten  Satz  ist 
vor  „Getränk"  eingeschaltet  „genußfertiges"  und  der  Relativsatz  am  Ende  „dessen 
Verwendung  ....  unzulässig  ist'*  ist  weggelassen.  Im  zweiten  Satz  sind  die  Worte 
„oder  werden  soll"  und  „önotechnisch"  weggelassen. 

Der  Kayser'sche  Vortrag  fand  den  Beifall  der  versammelten  Chemiker  und 
in  der  sich  daran  schließenden  Diskussion  kamen  nur  Anhänger  der  Kayser'schen 
Ansicht  zum  Wort,  zuerst  W.  Möslinger^),  der  sich  ganz  auf  den  Boden  der 
Kayser'schen  Anschauungen  stellte.  Möslinger  kam  auch  auf  den  §  2  Ziffer  2 
des  Weingesetzes  zu  sprechen,  der  den  Verschnitt  von  Wein  mit  Wein  gestattet  Er 
meinte,  mit  dieser  Bestimmung  hätte  nur  ausgedrückt  werden  sollen,  daß  der  Ver- 
schnitt verschiedenartiger  Weine,  z.  B.  auch  von  Rotweinen  mit  Weißweinen,  über 
dessen  Zulässigkeit  Zweifel  und  Meinungsverschiedenheiten  herrschten,  gestattet  sa. 
Der  Ausschluß  des  Verschnitts  eines  gelegentlich  des  Zuckems  unter  die  Grenzen 
geratenen  Weines  mit  einem  reichhaltigeren  Wein  sei  mit  dem  §  2  Ziffer  2  nicht  be- 
absichtigt worden. 

Auch  W.  Fresenius  und  L.  Grünhut ^)  stimmten  den  Vorrednern  durchaus 
zu.  Fresenius  meinte,  deshalb,  weil  die  Rückverbesserung  zur  übermäßigen  Wässe- 
rung des  Weines  mißbraucht  werden  könne,  dürfe  sie  noch  nicht  verboten  werden. 
Ohne  Rück  Verbesserung  sei  die  Zuckerungserlaubnis  wertlos;  dann  würde  man  in  manchen 
Jahrgängen  besser  überhaupt  nicht  keltern,  sondern  die  Trauben  direkt  wegwarfen. 
W.  Fresenius*)  kam  später  nochmals  auf  die  Frage  der  Rück  Verbesserung  zurück, 
streifte  dabei  auch  die  vorher  erwähnte  „Vorverbesserung"  und  meinte,  diese  sei  sacb* 
lieh  dasselbe  wie  die  Rückverbesserung,  beide  seien  nur  formell  verschieden. 

Als  letzter  Chemiker  (bis  jetzt)  äußerte  sich  Franz  Mallmann*)  zur  Frage 
der  Rückverbesserung.     Auch  er  vertritt  den  Standpunkt,    daß  die  Rück  Verbesserung 

»)  Weinbau  und  Weinhandel  1904,  22,  432. 

*)  Zeitschr.  öffentl.  Chemie  1904,  10,  379. 

«)  Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1904,  10,  380. 

*)  Weinbau  und  Weinhandel  1904,  22,  469. 

*)  Ebendort  1904.  22,  477. 
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wegen  des  verschiedenartigen  Ausbaues  der  Weine,  dessen  Ausgang  nicht  vorausgesagt 
werden  könne,  notwendig  und  daher  zulässig  sei.  Der  Verschnitt  solcher  Weine  sei 
keine  strafbare  Handlung,  er  erfolge  meist  unbewußt,  weil  dem  betreffenden  Wein- 
händler nicht  bekannt  sei,  daß  der  Wein  den  gesetzlichen  Grenzzahlen  nicht  ent- 
spreche. 

Die  Gründe,  die  für  die  Zulassung  der  Rückverbesserung  ins  Feld  geführt  werden, 
sind  zweierlei  Art  Alle  bisher  zu  Wort  gekommenen  Chemiker,  mit  Ausnahme  von 
R.  Kayser,  sind  der  Ansicht^  ein  Wein,  der  infolge  der  Zuckerung  unter  die  Grenzen 
gekommen  sei,  dürfe  durch  Verschnitt  in  seiner  Zusammensetzung  so  aufgebessert 
werden,  daß  die  Mischung  dem  Gesetze  genügt  R.  Kayser  ist  offenbar  nicht  der 
Meinung,  daß  dies  in  jedem  Falle  zulässig  sei,  denn  er  macht  eine  überaus  feine 
Unterscheidung  der  Zuckerungsprodukte  je  nach  ihrer  Verwendungsfähigkeit  und  ihrem 
Verwendungszweck. 

Beschäftigen  wir  uns  zunächst  mit  den  Kayser 'sehen  Vorschlägen.  Kayser 
behauptet)  ein  durch  Zuckerung  unter  die  gesetzlichen  Grenzzahlen  gekommener  Wein 
sei  nur  dann  als  Wein,  d.  h.  nach  Maßgabe  des  Gesetzes  als  Kunstwein  aufzufassen, 
sof^n  er  genußfertig  sei  und  als  solcher  feilgehalten  oder  verkauft  werde.  Er  sei 
dagegen  nicht  Wein,  sondern  ein  unfertiges  Vergärungsprodukt,  gewissermaßen  ein 
Rohstoff  zur  Herstellung  von  Wein,  wenn  er  nicht  die  Verwendungsfähigkeit  und  den 
Verwendungszweck  als  genußfertiges  und  verkehrsfertiges  Getränk  besitzt;  auf  solche 
unfertige  Vergärungsprodukte  könne  das  Weingesetz  nicht  angewandt  werden.  An 
welchen  Eigenschaften  des  Vergärungsproduktes  und  mit  welchen  Mitteln  ist  denn  nun 
festzustellen,  ob  ein  solches  überstrecktes  Erzeugnis  ein  genußfertiger  Kunstwein  oder 
ein  nicht  genußfertiges  Vergärungsprodukt  sei?  In  seinem  Vortrag  sagt  Kayser 
nichts  hierüber,  er  erhielt  aber  in  der  Diskussion  Gelegenheit,  sich  über  diesen  Punkt 
zu  äußern.     L.  Grünhut  bemerkte  nämlich  Folgendes: 

.Ich  habe  aus  den  Worten  des  Herrn  Br.  Kayser  den  Eindruck  gewonnen,  daß  auf 
die  Genußfähigkeit  ein  zu  hohes  Gewicht  gelegt  wird.  „Genußfähigkeit"  läßt  sich  nicht  chemisch 
definieren,  namentlich  schon  deshalb  nicht,  weil  wir  verschiedene  Grenzen  in  dem  alten  Wein- 
gesetz und  in  dem  jetzigen  Gesetz  haben.  Gezuckerter  Wein  mit  1,61  g  Extrakt  mußte  nach 
dem  alten  Gesetz  als  Wein  gelten,  der  genußfertig  war.  Heute  geht  das  nicht  mehr  und  doch 
hat  sich  eigentlich  in  den  Anforderungen  unserer  Zunge  an  die  Genußfertigkeit  seit  damals 
nichts  verschoben.  Es  könnte  also  jemand  sagen,  ein  solcher  Wein  sei  auch  heute  noch  als 
genußfertig  zu  erachten;  dann  würde  er  nicht  mehr  rückverbessert  werden  dürfen.* 

Kayser  antwortete  hierauf: 

,lch  möchte  auf  die  Bemerkung  des  Herrn  Vorredners  bemerken,  daß  es  sich  bei  dem 
Gennßfertigkeitsbegriff  nicht  um  die  Zusammensetzung  des  Weines  handelt.  Das  sind  zwei 
Dinge,  welche  nebeneinander  herlaufen  und  von  denen  das  eine  nicht  vom  Vorhandensein 
des  anderen  abhängt.  Ein  Eunstwein,  dessen  Zusammensetzung  weit  unter  den  Grenzzahlen 
bleibt,  kann  trotzdem  genußfertig  sein.  Tch  habe  deshalb  den  Ausdruck  ,, genußfertig''  stets 
im  Zusammenhang  mit  «zum  Genuß  feilhalten  oder  verJcaufen**  gebraucht.  Es  ist  doch  nicht 
ausgeschlossen,  daß  ein  Produkt,  das  nicht  genußfertig  ist,  trotzdem  schon  feilgehalten  oder 
verkauft  werden  kann/ 

Nach  Kenntnisnahme  der  Kays  er 'sehen  Erklärung  ist  man  über  den  Begriff 
der  „Grenußfertigkeit"  des  Weines  genau  so  klug  wie  vorher.  In  Wirklichkeit  gibt 
es  beim  Wein  einen  solchen  eng  umschriebenen  Begriff  gar  nicht,  sondern  der  Wein 
ist  von  dem  Moment  ab,   wo  er  als  Most  von   der  Kelter   fließt,   genußfertig.     Man 
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könnte  höchstens  vielleicht  auf  den  Gedanken  kommen,  der  Wein  sei  genußfertag, 
wenn  er  flaschenreif  ist.  Aber  dieser  Annahme  widersprechen  die  Tatsachen.  Man 
trinkt  den  frischen  Most,  den  augegorenen  Most,  man  trinkt  den  Most  während  der 
Hauptgarung  (Federweißen),  man  trinkt  den  ganz  jungen  Wein,  man  trinkt  ihn,  wenn 
er  älter  wird  und  abgestochen  ist,  man  trinkt  ihn  auch  flaschenreif,  wenn  dann  noch 
etwas  von  ihm  da  ist.  In  den  Weinbaugebieten  wird  meist  Wein  getrunken,  der  auf 
Flaschenreife  keinen  Anspruch  macht,  auch  nie  in  dieses  Stadium  kommt,  da  er  vor- 
her vollständig  getrunken  ist;  viele  dieser  Weine  könnten  schon  wegen  ihrer  Zusammen- 
setzung gar  nicht  eigentlich  flaschenreif  werden.  Der  Wein  ist  in  der  Tat  in  allen 
Stadien  seines  Werdens  genußfertig;  denn  es  ist  doch  ganz  unmöglich,  einem  Getränk, 
wie  dem  jungen  Wein,  der  in  so  großen  Mengen  getrunken  wird,  das  Prädikat  „genuß- 
fertig" vorzuenthalten. 

Wenn  die  Kayser 'sehe  Unterscheidung  zwischen  genußfertigem  Wein  und  un- 
fertigem Vergärungsprodukt  anerkannt  würde,  dann  würden  sich  daraus  die  merk- 
würdigsten Folgen  ergeben.  Wenn  selbst  beim  Vergären  gezuckerter  Moste  oft  nur 
ein  „unfertiges  Vergärungsprodukt"  entsteht,  dann  ist  der  unvergorene,  frische  Most, 
das  Material,  aus  dem  der  Wein  entsteht,  und  ebenso  der  gärende  Most  gewiß  kein 
genußfertiger  Wein.  Nun  wird  aber  im  ganzen  W^eingesetz  an  keiner  Stelle  ausdruck- 
lich von  Traubenmost  geredet,  sondern  immer  nur  von  Wein,  d.  h.  in  der  Ausdrucks- 
weise  Kayser's  von  genußfertigem  Wein;  auf  diesen  allein  beziehen  sich  nach 
Kayser  die  Vorschriften  des  Weingesetzes.  Danach  könnte  man  mit  dem  Most 
machen,  was  man  will,  man  könnte  ihn  also  beliebig  zuckern  und  wässern,  ihm  alle 
möglichen  Stoffe  zusetzen,  auch  die  im  §  7  des  Weingesetzes  verbotenen;  denn  man 
kann  doch,  dem  Gedankengang  Kayser's  folgend,  ein  so  unfertiges  Produkt  nicht 
dem  Weingesetz  unterstellen. 

Ein  sehr  charakteristisches  Beispiel,  wohin  die  Kays  er 'sehe  Unterscheidung 
führt,  bieten  die  roten  Verschnittweine,  die  unter  Zollverschluß  lagern,  unter  Steuer- 
aufsicht mit  inländischem  Weine  verschnitten  werden  müssen  und  unverschnitten  nicht 
in  den  freien  Verkehr  gebracht  werden  dürfen.  Diese  Verschnittweine  sind  ideale 
„unfertige  Vergärungsprodukte"  im  Sinne  Kayser's.  Sie  besitzen  nicht  die  Ver- 
wendungsfähigkeit und  den  Verwendungszweck  als  genußfertiges  und  verkehrsfertiges 
Getränk,  sie  sind  auch  nicht  bestimmt,  als  solches  feilgehalten  oder  verkauft  zu 
werden,  das  ist  sogar  ausdrücklich  verboten ;  sie  sind  vielmehr  unfertige  Produkte  zum 
Zwecke  der  Herstellung  von  Wein,  nicht  jedoch  (nach  Kayser)  Wein  im  Sinne  des 
Gesetzes.  Wenn  daher  ein  solcher  roter  Verschnittwein  mehr  als  2  g  Kaliumsulfat 
im  Liter  enthält,  so  ist  er  (nach  Kayser)  nicht  zu  beanstanden,  denn  er  unterliegt 
ja  nicht  den  Bestimmungen  des  W^eingesetzes.  Man  kann  ihn  daher  (nach  Kayser) 
ruhig  mit  anderem  Wein  verschneiden  und  dadurch  seinen  Schwefelsäuregehalt  auf 
eine  normale  Grenze  bringen.  Der  Käufer  eines  solchen  Verschnittweines  ist  ja  an 
dem  zu  hohen  Schwefelsäuregehalte  des  Weines  noch  viel  weniger  schuld  als  ein  Wein- 
verbesserer, der  die  Bestandteile  seines  Weines  durch  starkes  Wässern  unter  die  ge- 
setzlichen Grenzzahlen  bringt.     Man  sieht,  beide  Fälle  liegen  ganz  gleich. 

Wenn  Kayser  eine  Erklärung  des  Begriffes  „Genußfertigkeit"  schuldig  ge- 
blieben ist,  so  ist  es  doch  höchst  einfach,  eine  „Definition"  im  Sinne  Kaysers  zu 
geben:  Ein  gezuckerter  W^ein,  der  den  Vorschriften  des  §  2  Ziffer  4 
und  des  §  3  Absatz  2  des  Weingesetzes,  sowie  dem  Abschnitt  I  der 
Ausf ührungsbestininiungen    vom  2.  Juli   1901  genügt,    ist   ein  genuß- 


Digitized  by 


Google 


i.Aprii"?905.]  ^'  W indisch,  Sog.  Rückverbesserung  der  Weine.  396 

und  verkehrsfertiges  Getränk,  d.  h.  Wein  im  konsum-  und  handels- 
üblichen Sinne;  dagegen  ist  ein  gezuckerter  Wein,  der  den  ge- 
nannten Vorschriften  nicht  entspricht,  ein  noch  unfertiges  Ver- 
^gärungsprodukt  zum  Zwecke  der  Herstellung  von  Wein.  Bequemer 
kann  man  es  denen,  die  ihre  Weine  nach  Möglichkeit  zu  strecken  wünschen,  in  der 
Tat  nicht  machen. 

Wenn  die  Kay  ser'schen  Anschauungen  wirklich  zur  allgemeinen  Geltung  kommen 
«eilten,  dann  würde  die  Kellerkontrolle,  auf  die  der  reelle  Weinhandel  so  große  Hoff- 
nungen setzte,  zur  Posse,  sie  könnte  ruhig  aus  dem  Gesetz  gestrichen  werden;  das 
Weingesetz  aber  bekäme  ein  Loch,  durch  das  die  größten  Pantscher  lächelnd  hindurch- 
«chlüpfen  könnten. 

Erfreulich  ist  es,  daß  die  Kayser 'sehen  Anschauungen  bei  den  berufenen 
Vertretern  des  Weinhandels  nur  wenig  Anklang  finden.  Das  ergibt  sich  aus  den 
oben  mitgeteilten  Anträgen  des  Rheinhessischen  Weinhändlerverbandes  und  des  Rhein- 
pfälzischen Weinhändlerverbandes  zum  Nahrungsmittelbuch,  sowie  aus  mehreren  Auf- 
sätzen^) der  Fachzeitschrift  „Weinbau  und  Weinhandel".  Der  beste  Beweis  dafür  ist 
aber  in  der  Tatsache  zu  sehen,  daß  der  Abschnitt  „Wein,  weinhaltige  und  weinähn- 
liche Gretranke"  des  Nahrungsmittelbuches  nicht  zustande  gekommen  ist  In  der  zur 
Beratung  dieses  Abschnittes  anberaumten  Versammlung  am  14.  November  in  Frank- 
furt a.  M.  wurde  folgender  Beschluß*)  gefaßt: 

„Das  Weingesetz  ist  erst  so  kurze  Zeit  in  Kraft,  daß  es  zweckmäßig  erscheint, 
vorerst  noch  die  Auslegung  desselben  durch  die  Gerichte  abzuwarten,  bevor  zu  jenen 
Fragen  Stellung  genommen  wird,  welche  durch  das  Weingesetz  hinsichtlich  des  Ver- 
kehrs mit  Wein  noch  keine  bestimmte  Regelung  erfahren  haben.''  Besonders  ist  zu 
begrüßen,  daß  die  Vertreter  einer  Reihe  von  Handelskammern,  darunter  von  solchen, 
die  seit  langer  Zeit  zu  den  führenden  in  Weinfragen  zählen,  diese  negative  Erledigung 
herbeiführen  halfen.  Damit  dürften  die  Kayser'schen  Anschauungen  endgültig  be- 
graben sein. 

Es  möge  noch  darauf  hingewiesen  werden,  daß  die  Kay ser 'sehe  Unterschei- 
dung zwischen  „Wein"  und  unfertigem  Gärprodukt  ein  Novum  darstellt,  für  das  sich 
in  dem  Weingesetz  keinerlei  Andeutung  findet.  Demgegenüber  muß  festgestellt 
werden,  daß  der  Wein  in  jedem  Stadium  seiner  Herstellung  dem  Weingesetze  unter- 
liegt. Damit  ist  natürlich  nicht  gesagt,  daß  man  in  allen  Stadien  der  Herstellung 
mit  gleicher  Sicherheit  feststellen  kann,  ob  der  Wein  den  gesetzlichen  Vorschriften 
genügt  F.  Mall  mann*)  führt  z.  B.  an,  daß  gezuckerte  Moselmoste  mit  sehr  hohem 
Säuregehalte,  wenn  sie  während  oder  unmittelbar  nach  der  Gärung  untersucht  werden, 
Extraktreste  (nach  Abzug  der  Säure)  geben  können,  die  unterhalb  den  gesetzlichen 
Grenzzahlen  liegen.  Durch  die  bei  der  Gärung  des  Zuckers  stattfindende  Glycerin- 
bildung  und  den  freiwilligen  Säurerückgang  kann  der  Extraktrest  solcher  Weine  bei 
späteren  Untersuchungen  als  über  den  Grenzzahlen  liegend  gefunden  werden.  Solche 
Fälle  können  vorkommen.  Die  Weinsachverständigen  des  Kreises  Zell  a.  Mosel  be- 
schlossen aus  diesem  Grunde  und  um  eine  unnütze  Belästigung  und  Beunruhigung 
der  Weinproduzenten  imd  Weinhändler  zu  vermeiden,   Proben  von  gärenden  und  un- 

M  Weinbau  und  Weinbandel  1904,  22,  341,  431,  441,  449. 
*)  Ebendort  1904,  22,  441. 
»)  Ebendort  1904,  22,  477. 


Digitized  by 


Google 


396  K.  Windisch,  Sog.  Rückverbesserung  der  Weine.  [I^nS'*  ü.^<£SÄÄ 

fertigen  Weinen  nur  in  Verdachtsfällen  zu  entnehmen.  Diesem  Beschluß,  der  auf 
Zweckmäßigkeitsgründen  beruht,  kann  man  wohl  beistimmen;  er  steht  aber  auch  auf 
einem  ganz  anderen  Blatt  als  die  Kays  er  sehen  Anschauungen. 

Nach  Kays  er  sind  die  überstreckten,  nicht  genußfertigen  Weine  weder  Wein 
noch  Kunstwein.  Was  sind  sie  nun  eigentlich?  Vom  Kays  er 'sehen  Standpunkte 
aus  könnte  man  sie  nur  als  säurehaltige  Stoffe  im  Sinne  des  §  3  Ziffer  5  des  Wein- 
gesetzes auffassen,  deren  Zusatz  zum  Wein  verboten  ist  Jedenfalls  kann  von  einem 
erlaubten  Verschnitt  dieser  „unfertigen  Vergärungsprodukte",  von  denen  gesagt  wird, 
sie  seien  nicht  einmal  Kunstwein,  nicht  die  Rede  sein;  denn  gestattet  ist  nur  der 
Verschnitt  von  Wein  mit  Wein. 

Wenden  wir  uns  nun  zu  den  anderen  Verfechtern  der  Zulässigkeit  der  Rück- 
verbesserung. Ihre  Ansicht  hat  W.  Möslinger  am  deutlichsten  ausgesprochen.  Sie 
behaupten,  im  §  2  Ziffer  2  des  W^eingesetzes  sei  nicht  die  Absicht  zum  Ausdruck 
gebracht  worden,  das  Verschneiden  überstreckter  Weine  mit  anderen  Weinen  zur  Her- 
stellung analysenfester  Weine  zu  verbieten.  Möslinger  schließt  dies  aus  der  (jenesis 
und  der  Fassung  des  W^eingesetzes,  denn  die  Bestimmung,  in  welcher  die  Erlaubnis 
der  Verzuckerung  gegeben  wird,  folge  erst  auf  den  §  2  Ziffer  2. 

Diese  Ansicht  ist,  wie  ich  bereits  in  meinem  Kommentar  zum  Weingesetz  aus- 
geführt habe,  entschieden  irrig.  §  2  Ziffer  2  des  Gesetzes  gestattet  ausdrücklich  nur 
den  Verschnitt  von  Wein  mit  Wein,  d.  h.  von  Weinen  im  Sinne  des  Gesetzes.  W^as 
Wein  im  Sinne  des  Gesetzes  ist,  lehrt  die  hierfür  maßgebende  Begriffserklärung  in 
§  1  des  Weingesetzes.  Sie  lautet:  „Wein  ist  das  durch  alkoholische  Gärung  aus 
dem  Safte  der  Weintraube  hergestellte  Getränk."  Nach  Maßgabe  der  Verhandlungen 
über  das  Weingesetz  in  der  Kommission  und  im  Plenum  des  Reichstages  ist  hierzu 
ergänzend  hinzuzufügen,  daß  auch  die  nach  einem  gesetzlich  zulassigen  Verfahren 
hergestellten  Weine,  z.  B.  die  innerhalb  der  erlaubten  Grenzen  gezuckerten  Weine  al* 
„Weine  im  Sinne  des  Gesetzes"  anzusehen  sind.  Hierzu  gehören  nicht  die  gezuckerten 
Weine,  die  den  bezüglichen  Vorschriften  des  Weingesetzes  und  den  Ausfühningsbe- 
stimmungen  nicht  genügen;  sie  sind  nicht  mehr  „Wein  im  Sinne  des  Gesetzes'', 
sondern  werden  durch  das  Verkaufs  verbot  in  g  3  Absatz  2  den  Kunstweinen,  den 
in  §  3  Ziffer  1 — 6  genannten  weinähnlichen  Getränken  gleichgestellt  Damit  ist  der 
Verschnitt  der  überstreckten  Weine  mit  wirklichen  „Weinen"  im  Sinne  des  Gesetzes 
verboten;  das  Gemisch  müßte,  auch  wenn  es  den  Anforderungen  des  Gesetzes  genügt 
als  Kunstwein  behandelt  werden,  wenn  erwiesen  ist^  daß  bei  seiner  Herstellung  über- 
streckter Wein  verwendet  wonlen  ist. 

Dieses  ist  nach  meiner  Überzeugung  der  klare  Standpunkt  des  Gresetzes,  an 
dem  nicht  gerüttelt  werden  kann.  Es  mag  zugegeben  werden,  daß  man  bei  der  Auf- 
stellung des  §  2  Ziffer  2  des  neuen,  bezw.  des  gleichlautenden  §  3  Ziffer  2  des 
alten  Weingesetzes  nicht  ausdrücklich  bezweckt  hat,  die  überstreckten  Weine  von  dem 
Verschnitt  mit  anderen  Weinen  fernzuhalten.  Es  ist  sogar  sicher,  daß  man  mit  dies^ 
Bestimmung  in  erster  Linie  deutlich  zum  Ausdruck  bringen  wollte,  der  Verschnitt 
verschiedener  Arten  von  Weinen,  selbst  von  Rotwein  mit  Weißwein  sei  zulässig. 
Dabei  dachte  man  aber  stets  nur  an  unverfälschte  Weine,  nicht  an  solche,  die  dein 
Weingesotze  widersprächen.  Den  Beweis  hierfür  findet  man  in  den  dem  Weingesetie 
vom  Jahre  1892  beigogebenen  „Technischen  Erläuterungen",  auf  die  zurückgegriffen 
werden  muß,  weil  dem  Gesetz  vom  Jahre  1901  keine  technischen  Erläuterungen  mit 
auf  den  Weg  gegeben  worden  sind;  dies  ist  zulässig,  da  der  §  2  Ziffer  2  des  neuen 
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Weingesetzes  unverändert  aus  dem  alten  Gesetz  herübergenommen   ist.     Dort^)  heißt 
es  bei  der  Besprechung  des  Verschnittes: 

,Aiich  der  deutsche  Weinhandel  ist,  falls  er  konkurrenzfähig  bleiben  soll,  auf  das  Ver- 
schneiden der  Weine  angewiesen,  und  es  empfiehlt  sich  daher,  die  Zulftssigkeit  dieses  Yerfahrens 
in  dem  vorliegenden  Gesetz  ausdrücklich  auszusprechen,  um  so  mehr,  als  es  einem  Zweifel 
wohl  nicht  unterliegt,  daß  ein  durch  Vermischen  von  unverfälschten  Weinen 
erzielter  Wein  an  sich  als  ein  verfftlschter  Wein  nicht  zu  betrachten  ist.* 

Die  bei  der  Ausarbeitung  des  Weingesetzes  beteiligten  amtlichen  Stellen  sind 
hiemach  ebenfalls  von  der  eigentlich  selbstverständlichen  Ansicht  ausgegangen,  daß 
nur  das  Vermischen  unverfälschter  Weine  zu  erlauben  sei. 

In  meinem  Kommentar  zum  Weingesetz  habe  ich  den  Standpunkt  vertreten, 
daß  das  neue  Weingesetz  gegenüber  dem  alten  Gesetz  keine  Änderung  gebracht  habe. 
Der  gleichen  Ansicht  ist  W.  Fresenius*),  doch  meint  er,  die  Rück  Verbesserung  sei 
nach  wie  vor  gestattet.  W,  Fresenius  und  W.  Möslinger  weisen  nun  darauf 
hin,  daß  zur  Zeit  des  alten  Weingesetzes  mehrfach  Gerichte  die  Rück  Verbesserung  als 
zulassig  anerkannt  hätten.  Dies  ist  richtig,  es  ist  aber  nicht  angängig,  solche  Urteile 
auf  die  Zeit  nach  Erlaß  des  neuen  Weingesetzes  ohne  weiteres  zu  übertragen.  Tat- 
sächlich hat  man  zur  Zeit  des  alten  Weingesetzes  fast  nirgends  das  Verschnittverbot 
für  überstreckie  Weine  beachtet.  Das  mag  zum  Teil  daher  gekommen  sein,  daß  im 
alten  Weingesetz  eine  Begriffserklärung  für  „Wein"  fehlte,  vielleicht  auch  daher,  daß 
damals  überstreckte  Weine  nicht  als  Kunstweine  oder  verfälschte  AVeine  schlechthin 
anzusehen  waren;  sie  waren  nur  verfälscht  im  Sinne  des  §  10  des  Nahrungsmittel- 
gesetzes und  durften  daher  unter  einer  ihre  Beschaffenheit  kennzeichnenden  Bezeich- 
nung feilgehalten  und  verkauft  werden.  Die  Hauptursache  für  die  milde  Beurteilung 
der  Rück  Verbesserung  ist  aber  in  dem  Umstände  zu  suchen,  daß  man  bei  der  Aus- 
legung des  alten  Weingesetzes  fast  allgemein  an  der  Oberfläche,  gleichsam  am  Wort- 
laut kleben  blieb;  nur  wenige  vertieften  sich  in  den  Geist  des  Gesetzes.  Daher  kam 
es,  daß  sich  die  allgemeine  Aufmerksamkeit  ausschließlich  auf  die  Grenzzahlen  kon- 
zentrierte und  daß  man  die  übrigen  Bestimmungen  des  Gesetzes,  namentlich  solche, 
die  man  zwischen  den  Zeilen  lesen  mußte,  meist  außer  acht  ließ.  Auch  seitens  der 
Gerichte  ist  hier  oft  gefehlt  worden ;  auch  sie  sind  nicht  vor  Irrungen  sicher,  nament- 
lich in  technischen  Fragen  und  wenn  ihnen  Sachverstandige  gegenüberstehen,  die  ihre 
dem  Geiste  des  Gesetzes  nicht  entsprechenden,  aber  trotzdem  auf  innerer  Überzeugung 
beruhenden  Ansichten  mit  Energie,  Geschick  und  Zähigkeit  vertreten. 

Wenn  ich  bezüglich  der  formellen  Auslegung  des  §  2  Ziffer  2  des  Wein- 
gesetzes auf  einem  anderen  Standpunkt  stehe,  als  die  vorher  genannten  Chemiker, 
so  kommen  wir  uns  in  sachlicher  Hinsicht  erheblich  näher.  Ich  habe  bereits  wieder- 
holt, auch  zu  Anfang  dieser  Abhandlung,  betont^  daß  die  verschärften  Bestimmungen 
des  neuen  Weingesetzes  bezüglich  der  Zuckerung  der  Weine  mitunter  große  Härten 
in  sich  bergen,  daß  tatsächlich  manche  sauren  Moste  und  Weine,  die  der  Verbesserung 


')  Gesetz,  betreffend  den  Verkehr  mit  Wein,  weinhaltigen  und  weinfthnlichen  Getränken 
vom  20.  April  1892.  Text- Ausgabe  nebst  der  amtlichen  Begründung,  den  Ausführungsbestim- 
mungen  und  den  im  Kaiserlichen  Gesundheitsamte  bearbeiteten  technischen  Erläuterungen. 
Berlin  1892  bei  Julius  Springer.    S.  49. 

')  Weinbau  und  Weinhandel  1904,  22,  469. 
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dringend  bedürftig  sind,  infolge  ihrer  ungünstigen  natürlichen  Beschaffenheit  (Mangel 
an  säurefreiem  Extrakt)  nicht  verbessert  werden  können,  ohne  gegen  die  Vorschriften 
des  Weingesetzes  zu  Verstössen.  Soweit  stimmen  wir  überein,  hier  aber  trennen  sich 
unsere  Wege.  Wenn  weiter  argumentiert  wird,  da  diese  Bestimmungen  zu  Unzuträglich- 
keiten führten,  müsse  Gelegenheit  gegeben  werden,  den  von  der  Bförte  des  Gesetzes 
betroffenen  Weinen  nachträglich  eine  normale  Beschaffenheit  zu  geben,  d.  h.  sie 
zurückzu verbessern,  so  kann  ich  da  nicht  mitgehen,  weil  Buchstabe  und  G^st  des 
Gesetzes  dem  widersprechen.  Es  ist  doch  ein  Unding,  eine  gesetzliche  Vorschrift 
einfach  suspendieren  zu  wollen,  weil  sie  in  manchen  Fällen  zu  Härten  und  Unzu- 
träglichkeiten führt.  Viele  Gresetze  enthalten  solche  Härten.  Alle  Zölle  und  indirekten 
Steuern  sind  hart  für  die  Konsumenten,  denn  sie  verteuern  die  Lebensmittel  und 
Gebrauchsgegenstande.  Das  Verbot  der  gewerbsmäßigen  Herstellung  und  des  Ver- 
kaufs von  Trester-  und  Rosinenweinen,  selbstverständlich  unter  der  richtigen  Bezeich- 
nung, ist  in  gewissem  Sinne  bedauerlich,  denn  sie  sind,  richtig  hergestellt,  billige, 
hygienisch  einwandfreie  Getränke.  Widerspricht  nicht  das  Verbot  der  Beimischang 
von  Butter  zur  Margarine,  wenn  letztere  unter  der  richtigen  Bezeichnung  verkauft 
wird,  eigentlich  geradezu  der  Vernunft?  Und  doch  hat  noch  niemand  daran  gedacht, 
diese  gesetzlichen  Vorschriften,  die  aus  wirtschaftlichen  Gründen  erlassen  worden  sind, 
einfach  kaltzustellen.  Geradeso  liegen  aber  die  Verhältnisse  bei  der  Rück  Verbesserung 
überstreckter  Weine,  die  auch  aus  wirtschaftlichen  Gründen  untersagt  wurde  und 
untersagt  werden  mußte. 

Es  unterliegt  gar  keinem  Zweifel,  daß  das  neue  Weingesetz  gegenüber  dem 
alten  in  bezug  auf  die  Zuckerung  der  Weine  einen  vollständigen  Frontwechsel  be- 
deutet, namentlich  wenn  man  die  milde  Auslegung  ins  Auge  faßt,  die  das  alte  Wein- 
gesetz auf  Seiten  vieler  chemischer  Sachverständigen  und  Gerichte  erfahren  hat.  Viel- 
fach wurde  die  Meinung  verbreitet,  man  dürfe  einen  Wein  ohne  Rücksicht  auf  die 
Verbesserungsbedürftigkeit  so  weit  wässern,  daß  er  eben  noch  die  Grenzzahlen  erreichte. 
Ich  habe  dieser  Ansicht  von  jeher  widersprochen  und  auch  unter  der  Herrschaft  des 
alten  Weingesetzes  die  Zulässigkeit  der  Verbesserung  des  Weines  davon  abhängig 
gemacht,  ob  er  verbesserungsbedürftig  war  oder  nicht;  das  stand  zwar  nicht  mit 
Worten  im  alten  Gesetz,  es  ergab  sich  aber  aus  dem  Geiste  desselben.  Jedenfalls 
aber  durfte  nach  dem  alten  Gesetz  jede  sachgemäße  (rationelle)  Verbesserung 
des  Weines  vorgenommen  werden,  auch  wenn  der  Wein  dabei  bedeutend  gestreckt 
wurde,  wenn  nur  das  Endprodukt  den  Grenzzahlen  des  Gesetzes  genügte.  War 
letzteres  nicht  der  Fall,  so  war  das  auch  nicht  besonders  schlimm,  dann  teilte  man 
eben  dem  Abnehmer  mit,  der  Wein  sei  gezuckert,  eine  Mitteilung,  die  den  Abnehmer 
in  der  Regel  nicht  überraschte,  da  er  aus  dem  Preis  der  Ware  meist  ohne  weiteres 
auf  eine  Wässerung  schließen  mußte. 

Seit  Inkrafttreten  des  neuen  Weingesetzes  liegen  die  Verhältnisse  wesentlich 
anders.  Abgesehen  davon,  daß  jetzt  die  Verbesserungsbedürftigkeit  des  Weines  aus- 
drücklich zur  Voraussetzung  jeder  Zuckerung  gemacht  wird,  wird  jetzt  die  Zuckerung 
nur  unter  der  Bedingung  zugelassen,  daß  dadurch  der  W^ein  nicht  erheblich  vermehrt 
wird.  Hiernach  ist  jede  Zuckerung,  die  mit  einer  erheblichen  Vermehrung  des 
W^eines  verbunden  ist,  verboten,  auch  wenn  sie  sachgemäß  gewesen  ist,  auch  wenn 
der  Wein  infolge  seines  hohen  Säuregehaltes  sie  an  sich  nötig  machte;  ein  so  herge- 
stellter Wein  muß  beanstandet  werden,    auch  wenn    er   den   gesetzlichen  Grenzzahlen 
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bezüglich  des  Extrakt-  und  Aschengehaltes  vollständig  genügt.  Es  ist  die  ausge- 
sprochene Absicht  des  Gesetzgebers  und  der  Zweck  des  Gesetzes,  die  Wässerung  der 
Weine  nach  Möglichkeit  zu  unterdrücken  und  sie  in  bescheidene  Grenzen  zurückzu- 
drängen. Man  ging  dabei  von  der  an  sich,  namentlich  vom  Standpunkte  der  Kon- 
sumenten, ganz  gesunden  Ansicht  aus,  daß  eine  weinige  Flüssigkeit,  die  zu  einem 
Drittel  oder  zur  Hälfte  aus  Wasser  besteht,  nicht  mehr  als  Wein  anzusehen  sei.  Tat- 
sächlich bedeutete  das  alte  Weingesetz  in  der  üblichen  milden  Auslegung  geradezu 
eine  Prämie  auf  recht  sauere  Weine,  weil  diese  bei  der  sachgemäßen  Verbesserung 
einen  starken  Wasserzusatz  vertrugen  und  sogar  erforderten.  Nicht  selten  konnte 
man  im  Rheingau  nach  Erlaß  des  neuen  Weingesetzes  von  Winzern,  die  ihre  Weine 
stets  im  Naturzustande  beließen,  ein  gewisses  Bedauern  über  die  nun  verschärften 
Bestimmungen  hören.  Man  wußte  dort  ganz  gut,  daß  die  sauren,  harten  und  dabei 
extraktreichen  Rheingauer  Naturweine  von  manchen  Weinhändlern  gern  gekauft  wurden^ 
weil  sie  einerseits  starke  Wasserzusätze  vertrugen,  andererseits  aber  sich  vorzüglich 
zur  Rück  Verbesserung  überstreckter  Weine  eigneten,  denen  sie  sowohl  die  nötigen 
Extrakt-  und  Aschenmengen,  als  auch  geschmacklich  wieder  mehr  Rückgrat  gaben. 

Wer  sich  näher  darüber  belehren  will,  welche  erhebliche  Änderungen  das  neue 
Weingesetz  hinsichtlich  der  Zuckerung  der  Weine  mit  sich  gebracht  hat,  vergleiche 
einmal  die  erste,  auf  der  Grundlage  des  alten  Weingesetzes  bearbeitete  Auflage  des 
bekannten  Buches  von  P.  Kuli  seh;  „Anleitung  zur  sachgemäßen  Weinverbesserung*' 
(Berlin  bei  Paul  Parey)  mit  der  zweiten,  1902  erschienenen  Auflage,  der  das  neue 
Weingesetz  zugrunde  gelegt  wurde.  Man  wird  finden,  daß  Kuli  seh  die  Grund- 
sätze der  sachgemäßen  Weinverbesserung  auf  einer  ganz  anderen  Basis  aufbauen  mußte. 

Leider  wird  das  neue  Weingesetz  hinsichtlich  seiner  verschärften  Bestimmungen 
in  bezug  auf  die  Zuckerung  noch  immer  vielfach  verkannt.  Schuld  daran  sind  meist 
die  chemischen  Sachverständigen,  denen  die  Gerichte  folgen.  Noch  immer  klebt  man 
an  den  Grenzzahlen  fest  und  läßt  die  anderen  Nebenumstände  der  Zuckerung  außer 
acht;  man  berücksichtigt  nicht,  ob  der  Wein  wirklich  verbesserungsbedürftig  war,  ob 
er  nicht  etwa  erheblich  vermehrt  ist  und  ob  nicht  seine  ganze  Zusammensetzung  auf 
eine  Überstreckung  hinweist.  Enthält  ein  solcher  Wein,  der  sonst  alle  Merkmale  der 
Überstreckung  zeigt,  1,61  g  Extrakt  in  100  ccm,  so  läßt  man  ihn  durch,  enthält  er 
aber  nur  1,59  g  Extrakt  in  100  ccm,  so  wird  er  beanstandet.  Mir  ist  kein  einziges 
Gerichtsurteil  bekannt,  in  dem  ein  Wein,  der  den  gesetzlichen  Grenzzahlen  genügte, 
wegen  Überstreckung  zur  Bestrafung  Anlaß  gegeben  hätte. 

Folgendes  Beispiel  möchte  ich  hierfür  anführen: 

Ein  1902-er  Moselwein  (so  war  der  Wein  durch  Etikette  bezeichnet)  hatte  bei  einer  auf 
Veranlassung  der  Kellerkontrolle  von  einem  norddeutschen  Apotheker  ausgeführten  Unter- 
snchung  folgendes  ergeben: 

Spezifisches  Gewicht  0,9923,  Alkohol  8,100  g,  Extrakt  1,550  g,  Gesamtsäure  0,6C0  g, 
flüchtige  Säure  0,0180  g,  nichtflüchtige  Säuren  0,577  g,  Extraktrest  I  0,975  g,  Extraktrest  II 
0,950  g,  Mineralstoffe  0,146  g,  Glycerin  0,5716  g,  Zucker  0,085  g  in  10  ccm,  Chlorreaktion 
normal.  Auf  Grund  des  niedrigen  Gehalts  an  Gesamtextrakt  und  Extraktrest  wurde  der  Wein 
in  fiblicher  Weise  beanstandet. 

Der  Weinhändler  übersandte  mir  darauf  den  Wein  zu  einer  erneuten  Untersuchung,  die, 
im  chemischen  Laboratorium  des  E.  Technologischen  Instituts  Hohenheim  ausgeführt,  folgende 
Ergebnisse  (g  in  100  ccm)  hatte: 
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Einzelbestim- 
mongen 

Alkohol    ....    7,66,      7,58 
Gesamtsäure      .    .    0,620,    0,630 
Flüchtige  Säuren  .    0,082,    0,085 
Nichtflüchtige  Säuren         — 
Milchsäure    .     .     .    0,213,    0,230 
Gesaratweinsäure  .    0,188,    0,188 
Freie  Weinsäure    .    0,068,    0,078 
Weinstein     .    .     (3  Bestimmungen) 
An  alkalische  Erden 
gebundene  Weinsäure     — 

Gesamtextrakt!        ^'^«'     ^'^^^^     \ 


\  1,622,  1,637,  1,649/ 


Mittel 

7,62 
0,625 
0.084 
0,520 
0,221 
0,188 
0,073 
Spuren 

0,115 
1,626 


Mineralbestandteile 


ro.i 

10,1 


Einzelbestim- 
mungen 
,148,  04541 
,154,  0.1571 
Alkalität  der  Asche  (ccm  N.-Eali) 
Zucker  ....  0,116,  0,117 
Extrakt  im    Sinne 

des  Weingesetzes')        — 
Extrakt  nach  Abzug  der 

nichtfiüchtigen  Säuren    — 
Extrakt  nach  Abzug 

der  Gesamtsfture  — 

Salpetersäure    .    .  — 


Mittel 


0,158 

0,78 
0,117 

1,609 

1,089 

0,984 
vorhandeB 


Der  Wein  befindet  sich  bezüglich  des  Extraktes  gerade  an  den  Grenzzahlen,  die  durch 
das  Weingesetz  bestimmt  sind.  Während  das  Gesamtextiakt  (nach  Abzug  des  0,1  g  über- 
steigenden Zuckers)  gerade  noch  ein  wenig  über  der  Grenze  liegt,  liegen  die  Werte  für  die 
beiden  Extraktreste  etwas  unter  der  Grenze.  Hierauf  ist  indessen  kein  besonders  großer  Wert 
zu  legen,  da  die  Differenzen  noch  in  die  Grenzen  der  Versuchsfehler  fallen.  Die  Extraktbe- 
stimmung ist,  auch  wenn  man  dabei  mit  größter  Gewissenhaftigkeit  vorgeht  und  alle  Vorsichts- 
maßregeln anwendet,  keineswegs  so  genau,  wie  vielfach  angenommen  wird.  Es  könnte  sehr 
leicht  der  Füll  sein,  daß  in  dem  vorliegenden  Wein  in  einem  anderen  Laboratorium  ein  Gesamt- 
gehalt an  Extraktgehalt  von  weniger  als  1,60  g,  in  einem  dritten  Laboratorium  aber  die  Extrakt- 
reste größer  als  1,1  bezw.  1,0  g  in  100  ccm  gefunden  würden.  Auch  ist  darauf  RflckBicht  za 
nehmen,  daß  bei  Flaschenweinen,  namentlich  wenn  sie  noch  verhältnismäßig  jung  sind,  die 
Entwickelung  des  Weines  in  allen  Flaschen  nicht  immer  die  gleiche  zu  sein  braucht.  Ich 
würde  daher  in  einem  solchen  Fall  nicht  mit  Sicherheit  behaupten,  der  Wein  entspreche  im 
Extraktgehalt  nicht  den  Vorschriften  des  Weingesetzes,  sondern  würde  diese  Frage  offen  lassen. 

Darauf  kommt  es  hier  aber  gar  nicht  an ,  denn  der  vorliegende  Wein  entspricht  offen- 
bar ohnehin  nicht  den  Anforderungen  des  neuen  Weingesetzes.  Der  Wein,  der  zweifellos  ge- 
zuckert ist,  war  auf  der  Etikette  als  1902'er  Moselwein  bezeichnet,  es  ist  daher  zu  prüfen,  ob 
•der  Wein  durch  die  Zuckerung  in  seiner  Zusammensetzung  nicht  unter  den  Durchschnitt  der 
4in gezuckerten  Moselweine  des  Jahres  1902  herabgesetzt  worden  ist.  Ob  der  Wein  wirklich 
Moselwein  ist  oder  nicht,  ist  ganz  gleich|d;ültig;  es  kommt  nur  auf  die  Benennung  an,  unter  der 
der  Wein  verkauft  wird,  er  ist  mit  den  Weinen  des  Weiubaugebietes  zu  vergleichen,  dem 
er  nach  seiner  Benennung  entsprechen  soll.  Der  Säuregehalt  von  0,62  g  in  100  ccm  neben 
dem  niedrigen  Extraktgehalt  lehrt  schon,  daß  dieser  Wein  sehr  erheblich  gestreckt  worden 
ist;  denn  die  1902-er  Naturweine  der  Mosel  sind  außerordentlich  säurereich  gewesen.  Wenn 
der  Wein  wirklich  größere  Mengen  1902-er  Moselwein  enthält,  so  dürfte  es  sich  hier  vielleicht 
um  einen  überstreckten  und  später  rückverbesserten  Wein  handeln,  bei  dem  aber  der  Ver- 
schnitt nicht  ausgereicht  hat,  um  den  Extraktgehalt  genügend  in  die  Höhe  zu  bringen.  Ks 
ist  hiemach  alle  Veranlassung  gegeben,  den  Wein  als  verfälscht  nach  Maßgabe  des  §  2  Ziffer  4 
des  Weingesetzes  auzusehen  und  zu  beanstanden.  Würde  von  den  verschärften  Beatimmangte« 
des  neuen  Weingesetzes  in  ähnlicher  Weise  öfters  Gebrauch  gemacht,  so  könnte  dem  Unfug 
in  der  Bezeichnung  minderwertiger  gezuckerter  Flaschenweine  mit  den  besten  Lagen  bekannter 
Gemarkungen  in  umfangreichem  Maße  gesteuert  werden.  Es  wäre  dann  nur  festzustellen,  daß 
die  Beschaffenheit  der  Weine  und  ihre  chemische  Zusammensetzung  nicht  dem  Durcbsclinitit 
der  ungezuckerten  Weine  des  auf  der  Etikette  genannten  Weinbaugebietee  entspricht;  yielfaeb. 
bei  Rbeingauer  Weinen  z.  B.,  wäre  es  wohl  möglich,  diesen  Nachweis  zu  führen. 

Um  eine  Verbesserung  ungewöhnlich  saurer  und  dabei  extraktarmer  Weine  so 
ermöglichen,  ohne  gegen  die  Vorschriften  des  Weingesetzes  zu  verstoßen,  hatte  ich  in 
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meinem  Kommentar  zum  Weingesetz  eine  Art  Vorverbesserung,  nämlich  den  Ver- 
schnitt solcher  Weine  mit  extraktreichen  Naturweinen  und  eine  Verbesserung  dieser 
Mischung  empfohlen.  W.  Fresenius^)  meint,  damit  tue  man  sachlich  dasselbe 
^vie  bei  der  Rück  Verbesserung  und  verstoße  nur  formell  nicht  gegen  das  Gesetz. 
Dem  kann  ich  nicht  beistimmen.  Zunächst  muß  man  bei  der  „Vorverbesserung"  den 
Most  für  sich  vergären  lassen  und  den  vergorenen  Wein  verschneiden;  erfahnmg's- 
gemäß  können  dabei  beträchtliche  Mengen  Säure  freiwillig  abgestoßen  werden.  Dann 
wird  man  notwendigerweise  zum  Verschnitt  einen  Naturwein  auswählen  müssen,  der 
neben  viel  Extrakt  wenig  Säure  enthält;  denn  mit  einem  Naturwein,  der  seinen  hohen 
Extraktgehalt  einem  hohen  Gehalt  an  Säure  verdankt,  ist  eiüem  nicht  gedient,  ein 
solcher  Wein  würde  ja  selbst  eventuell  einer  Vorverbesserung  bedürftig  sein.  Bei  ge- 
eigneter Auswahl  des  Verschnittweines  wird  unter  Umständen  gar  keine  Verbesserung 
der  Mischung  mehr  erforderlich  sein,  aber  selbst  bei  sehr  saurem  Naturwein  wird  sie 
in  bescheidenen  Grenzen  bleiben.  Selbstverständlich  gilt  auch  für  die  Mischung  die 
Vorschrift  des  Weingesetzes,  daß  sie  durch  den  Zuckerwasserausatz  nicht  erheblich 
vermehrt  werden  darf ;  wer  die  Mischung  zu  stark  wässert»  macht  sich  strafbar.  Ebenso 
selbstverständlich  ist  es,  daß  auch  bei  der  Vorverbesserung  leicht  bis  zur  äußerst  mög- 
lichen Verdünnungsgrenze  gegangen  werden  kann,  ebenso  wie  bei  der  Verbesserung 
eines  einzelnen  Weines.  Davor  kann  die  Vorverbesserung  nicht  schützen ;  sie  soll  nur 
dem  reellen  Besitzer  ungewöhnlich  saurer  Weine  die  Möglichkeit  gewähren,  sein  Er- 
zeugnis zu  verwerten,  ohne  gegen  das  Weingesetz  zu  verstoßen. 

Wenn  W.  Fresenius*)  in  Frankfurt  a.  M.  geäußert  hat,,  sobald  die  Rück- 
verbesserung verboten  würde,  sei  es  in  manchen  Jahren  besser,  gar  nicht  zu  keltern, 
sondern  die  Trauben  direkt  wegzuwerfen,  so  ist  das  eine  große  Übertreibung.  Denn 
einmal  sind  so  saure  Moste  denn  doch  nur  Ausnahmen ;  die  Mehraahl  der  Moste  und 
Weine  läßt  sich  gewiß  in  ein  trinkbares  Produkt  verwandeln,  ohne  daß  die 
Zuckerung  dem  Weingesetz  widerspricht  Dann  bleibt  noch  der  Verschnitt  übrig,  dem 
eventuell  noch  eine  erlaubte  Verbesserung  folgen  kann ;  selbst  der  sauerste  Wein  kann 
auf  diese  Weise  verwertet  werden.  Sollte  aber  in  einem  besonderen  Fall  einmal  ein 
solcher  Verschnitt  nicht  möglich  sein,  vielleicht  weil  es  an  einem  geeigneten  Verschnitt- 
wein fehlt,  so  braucht  deshalb  der  Wein  nicht  fortgegossen  zu  werden ; '  er  könnte 
immer  noch  als  Haustrunk  (nach  geeigneter  Verdünnung,  eventuell  Umgärung),  zur 
Kognakdestillation  oder  zur  Essigbereitung  verwendet  werden.  Ich  halte  aber  einen 
solchen  Fall  für  ganz  ausgeschlossen.  Hier  findet  sich  übrigens  der  Winzer  in  der- 
selben Lage  wie  jeder  andere  Landwirt.  Auch  dem  Landwirt  kann  durch  ungünstige 
Witterungsverh&ltnisse  die  Ernte  vernichtet  oder  so  verdorben  werden,  daß  sie  minder- 
wertig oder  schwer  verwertbar  wird;  und  wenn  der  Landwirt  eine  Kulturpflanze  an 
einer  SteUe  anbaut,  an  der  sie  nicht  gedeiht  oder  nicht  reif  wird,  so  muß  er  den 
Schaden  selbst  tragen.  Vielfach  hört  man  tatsächlich  Klagen  darüber,  daß  an  Orten 
Weinberge  angelegt  werden,  wo  die  Trauben  nur  unter  besonders  günstigen  Witterungs- 
verhältnissen reifen  können,  und  daß  dabei  noch  spät  reifende  Trauben  Sorten ,  die 
selbst  in  günstigen  Lagen  nicht  immer  ganz  reif  werden,  angepflanzt  werden.  Daß 
man  in  solchen  Weinbergen  abnorm  saure  Moste  erzielt,  deren  Verwertung  Schwierig- 
keiten macht,  liegt  auf  der  Hand.     Beiläufig  bemerkt,   ist  mir  ein  Winzerverein  be- 
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kannt,  der  ganz  unreife  Trauben  nicht  keltert,  sondern  zu  den  Trestem  gibt  und  auf 
Branntwein  verarbeitet;  die  Satzungen  dieses  Vereins,  der  jeden  Wasserzusatz  uoter» 
läßt,  bestimmen  das. 

Immer  wieder  wird  darauf  hingewiesen,  daß  unter  der  Herrschaft  des  neuen 
Weingesetzes  das  Ergebnis  der  Zuckerung  ganz  unsicher  sei,  daß  man  oft  nicht  wissen 
könne,  ob  der  sachgemäß  gezuckerte  Wein  den  Vorschriften  des  Gesetzes  genüge. 
Das  ist  vollständig  richtig  und  gilt  namentlich  für  die  Mostverbesserung.  Ober  die 
Veränderungen,  die  der  Most  bezüglich  der  Extrakt-  und  Mineralstoffe  bei  und  nach 
der  Gärung  erleidet,  läßt  sich  von  vornherein  nichts  Bestimmtes  sagen,  selbst  wenn 
man  die  Zusammensetzung  des  Mostes  genau  kennt.  Viel  günstiger  liegen  die  Ver- 
hältnisse bei  der  Verbesserung  der  vergorenen  Weine,  weil  diese  sich  bei  der  Um- 
gärung  in  ihrer  chemischen  Zusammensetzung  viel  weniger  verändern.  Die  Ver- 
besserung der  Weine  läßt  sich,  besonders  einige  Zeit  nach  der  Hauptgärung,  auch  viel 
rationeller  durchführen,  weil  die  freiwillige  Säureverminderung  in  diesem  Stadium  häufig 
schon  größtenteils  beendet,  die  beim  Most  bestehende  Unsicherheit  über  die  Große 
dieses  Säurerückganges  also  behoben  ist.  Allerdings  wird  dadurch  vielen  kleinen 
Winzern,  die  schon  ihren  Most  oder  Jungwein  verkaufen  müssen,  die  Gelegenheit  ge- 
nommen, ihr  Erzeugnis  selbst  zu  zuckern  und  dadurch  besser  zu  verwerten.  Dies 
mag  vom  wirtschaftlichen  Standpunkte  zu  bedauern  sein.  Rein  technisch  betrachtet 
ist  der  Übergang  der  Weinverbesserung  in  die  Hände  der  größeren  Produzenten  und 
Händler  mit  ihren  reicheren  Mitteln  und  ihrer  weit  größeren  Intelligenz  zweifellos  ein 
Fortschritt;  andererseits  ist  die  Schaffung  einer  besonderen  Zwischenstufe  von  Wein  ver- 
besserern sehr  unerwünscht,  da  diese  gerade  vermöge  ihrer  größeren  Erfahrung  und 
Intelligenz  besonders  leicht  imstande  sein  werden,  dem  Gesetz  ein  Schnippchen 
zu  schlagen. 

Die  Unsicherheit  der  Weinverbesserung  kommt  der  Tendenz  des  neuen  Wein- 
gesetzes sehr  zu  statten.  Diese  läuft,  wie  schon  vorher  erwähnt  wurde,  zweifellos  auf 
eine  möglichst  starke  Einschränkung  der  Zuckerung  hinaus.  Und  da  wirkt  die  dem 
Weinverbesserer  drohende  Gefahr,  ein  dem  Weingesetze  nicht  genügendes  Erzeugnis 
zu  erhalten,  in  hohem  Maße  abschreckend.  Wer  sich  vor  Schaden  bewahren  will, 
wird  hierdurch  zur  äußersten  Vorsicht  beim  Wasserzusatz  zum  Weine  ermahnt;  er 
wird  denselben  auf  das  äußerste  Maß  einschränken,  oft  auch  ganz  unterlassen  und 
sich  durch  Verschneiden  helfen.  In  gleichem  Sinne  wirkt  auch  die  Vorschrift,  daß 
der  Wein  nicht  erheblich  vermehrt  werden  dürfe;  die  Einführung  dieses  dehnbaren 
Begriffes,  dessen  Auslegung  von  Fall  zu  Fall  den  Gerichten  zusteht,  in  das  Weinge- 
setz wird  auch  manchen  von  zu  starken  Wasserzusätzen  zum  Wein  abhalten.  Damit 
soll  allerdings  nicht  gesagt  sein,  daß  diese  Bestimmung  als  eine  besonders  glückliche 
zu  begrüßen  sei. 

Bei  der  ganzen  Frage  der  Rückverbesserung  handelt  es  sich  um  einen  ziemlich 
unfruchtbaren  Streit  der  Ansichten.  Jede  Partei  hält  ihre  Meinung  aufrecht^  und  ich 
hege  keineswegs  die  Hoffnung,  durch  meine  Darlegungen  einen  der  unentwegten  Vor- 
kämpfer für  die  Zulässigkeit  der  Rückverbesserung  zu  meinem  g^enteiligen  Stand- 
punkte zu  bekehren;  mein  Zweck  war  hauptsächlich,  die  an  diesem  Streite  nicht  un- 
mittelbar beteiligten  Kreise  der  chemischen  Sachverständigen  mit  der  Sachlage  bekannt 
zu  machen.  Die  berufenen  Vertreter  der  Weinhändler  aber  würden  gut  tun,  in  diesen 
Streit   entweder   nicht   einzugreifen    oder   wenigstens   nicht   für   die   Rück  Verbesserung 
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Partei  zu  ergreifen.  Denn  dadurch  verleiten  sie  manchen  ihrer  Fach  genossen  zu  Mani- 
pulationen, die  zum  mindesten  als  zweifelhaft  anzusehen  sind  und  leicht  zu  Konflikten 
mit  dem  Strafrichter  führen  können.  Aus  diesem  Grund  ist  auch  der  Fortfall  des 
Abschnittes  „Wein  u.  s.  w."  in  dem  Nahrungsmittelbuch  freudig  zu  begrüßen.  Er  ist 
dem  Eintreten  der  Vertreter  des  W^einhandels  zu  verdanken,  die  damit  zum  mindesten  eine 
abwartende  Stellung  gegenüber  der  Frage  der  Rückverbesserung  eingenommen  haben. 

Das  ist  für  die  gewerblichen  Kreise  der  einzig  richtige  Standpunkt,  sofern  sie 
sich  nicht  ohne  weiteres  gegen  die  Zulässigkeit  der  Rück  Verbesserung  aussprechen.  Diese 
Frage  läuft  auf  eine  Auslegung  des  Weingesetzes ,  insbesondere  des  §  2  Ziffer  2, 
hinaus.  Denn  es  ist  zuzugeben,  daß  das  Verbot  der  Rückverbesserung  nicht  aus- 
drücklich im  Gesetz  ausgesprochen  wird.  Hierzu  können  die  chemischen  und  prak- 
tischen Interessenten  wohl  ihre  Meinung  äußern  und  begründen,  sie  sind  aber  weder 
befugt,  noch  in  der  Lage,  diese  Frage  endgültig  zu  lösen.  Das  ist  Sache  der  Ge- 
richte, denen  die  Auslegung  der  Gesetze  zusteht,  insbesondere  der  höchsten  Instanz, 
des  Reichsgerichts.  Die  Weinhändlerverbände  würden  gewiß  ein  gutes  Werk  tun, 
wenn  sie  durch  Hergabe  der  erforderlichen  Mittel  ein  gerichtliches  Verfahren,  bei  dem 
es  sich  um  die  Rückverbesserung  überstreckter  Weine  handelt,  bis  vor  das  Reichsge- 
ncht  verfolgen  würden.  Wenn  ein  präzises  höchstinstanzliches  Urteil  vorliegen  wird, 
dann  wurd  völlige  Klarheit  herrschen  und  der  jetzt  bestehenden  Verwirrung  ein  Ende 
gesetzt  werden. 

Im  Interesse  des  Weingewerbes  habe  ich  die  feste  Zuversicht,  daß  das  Reichs- 
gericht die  Rückverbesserung  der  Weine  als  unzulässig  erklären  wird.  Sollte  es  zu 
dem  entgegengesetzten  Urteil  kommen,  so  würden  schlimme  Zeiten  für  das  reelle 
Weingewerbe  kommen.  Die  Industrie  der  analysenfesten  Weine,  der  man  bis  jetzt 
80  kräftig  zu  Leibe  ging,  würde  wieder  aufleben,  die  Grenzzahlen  würden  wieder 
triumphieren  und  das  Feld  beherrschen,  der  Markt  würde  wieder  mit  unerhört  billigen 
Weinen  überschwemmt»  der  reelle  Weiiihandel  aber  und  der  Winzer  müßten  ihr  Haupt 
verhüllen  und  wehklagen.  Eine  Unterscheidung  zwischen  überstreckten  Weinen,  die 
bei  rationeller  Zuckerung  zufällig  unter  die  gesetzlichen  Grenzen  geraten  sind  und 
den  Weinen,  denen  dieses  Mißgeschick  durch  übermäßige,  nicht  mehr  sachgemäße 
Wässerung  widerfahren  ist,  ist  praktisch  unmöglich.  Die  Beanstandung  eines  über- 
streckten Weines,  den  die  Kellerkontrolle  vorfindet,  wäre  geradezu  sinnlos;  jemanden 
deshalb,  weil  er  zur  Zeit  der  Kontrolle  einen  überstreckten  Wein  noch  nicht  durch. 
Verschneiden  rückverbessert  hat,  zu  bestrafen  und  ihm  den  Wein  zu  konfiszieren, 
wäre  eine  schreiende  Ungerechtigkeit  Wenn  die  Rückverbesserung  als  zulässig  an- 
erkannt wird,  sind  die  Bestimmungen  des  Weingesetzes  über  das  Zuckern  der  Weine 
bedeutungslos  und  damit  das  ganze  Weingesetz  fast  wertlos;  von  dem,  was  dann 
noch  übrig  bleibt,  hat  nur  das  Verbot  der  gewerbsmäßigen  Herstellung  der  Trester- 
weine  noch  einen  größeren  praktischen  Wert.  Die  Kosten  für  die  Kellerkontrolle 
konnte  man,  da  sie  fast  wirkungslos  wäre,  sparen.  Sollte  die  Erlaubnis  der  Rück- 
verbesserung der  Weine  zur  Tatsache,  werden,  so  müßte  seitens  der  Weinproduzenten 
und  reellen  Weinhändler  alsbald  eine  energische  Agitation  für  eine  Novelle  zum  Wein- 
gesetz in  die  Wege  geleitet  werden,  die  die  Rückverbesserung  ausdrücklich  untersagt 
Es  handelt  sich  hier  in  der  Tat  um  eine  Lebensfrage  der  Weinproduktion, 

Die  wissenschaftlichen  Vertreter  des  Weinfaches  können  zur  Lösung  der 
Schwierigkeiten,   die   die  Erzielung  trinkbarer  Weine  aus  sauren  Mosten  ohne  großen 
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Wasserzusatz  zweifellos  bietet,  bedeutend  beitragen,  indem  sie  die  Vorgange  der  frei- 
willigen (spontanen)  Säureverminderung  genau  erforschen.  Die  letzten  Jahre  haben  in 
dieser  Hinsicht  große  Fortschritte  gebracht  und  es  steht  zu  hoffen,  daß  man  za- 
künftig  dem  Praktiker  Ratschläge  und  Mittel  wird  angeben  können,  den  Säurerück- 
gang nach  bestimmten  Gesichtspunkten  zu  leiten,  also  bei  säurereichen  Mosten  eine 
starke  Säureverminderung  in  die  Wege  zu, leiten.  Schon  heute  steht  fest,  daß  Mikro- 
organismen, insbesondere  Bakterien,  die  Erreger  des  Säurerückganges  sind;  wenn  deren 
Lebensbedingungen  einmal  hinreichend  erforscht  sein  werden,  wird  es  gewiß  auch  ge 
lingen,  diese  so  zu  gestalten,  daß  die  Mikroorganismen  erforderlichen  Falles  die 
größte  Menge  der  unerwünschten  Säuren  fortschaffen  und  dadurch  eine  Streckung 
des  Weines  unnötig  machen  oder  erheblich  einzuschränken  gestatten.  W.  Mös- 
iinger^)  ist  allerdings  der  Meinung,  dieses  Ziel  würde  nie'  erreicht  werden,  troti 
der  Erforschung  des  spontanen  Säurerückganges  werde  der  Wasserzusatz  zum  Wän 
immer  notwendig  bleiben.  Er  hält  einen  starken  freiwilligen  Säurerückgang  für  un- 
erwünscht, ja  für  in  hohem  Grade  bedenklich,  weil  er  die  Beobachtimg  gemacht  haben  will, 
daß  dadurch  die  Qualität  der  Weine  gefährdet  werde.  Er  will  deshalb  den  freiwilligen 
Säurerückgang  hintanhalten  oder  hemmen  und  empfiehlt  gerade  aus  diesem  Grunde 
die  Zuckerung  der  Moste,  nicht  der  Weine,  die  diesen  Prozeß  schon  durchgemacht 
haben.  Diese  Ansicht  Möslinger's  ist  aber  irrig  und  seine  Befürchtung  unbe- 
gründet Wohl  gibt  es  auch  einen  krankhaften  Zerfall  der  Säure  des  Weines,  der 
den  Wein  schädigt  und  ganz  verderben  kann,  der  aber  mit  dem  normalen  Säureruck- 
gang nichts  zu  tun  hat.  Es  ist  in  zahlreichen  Fällen  festgestellt.,  daß  Weine,  die 
große  Mengen  Säure  spontan  verloren  haben,  deren  Äpfelsäure  dabei  fast  vollständig 
in  Milchsäure  übergeführt  wurde,  die  mehr  als  5®/oo  Milchsäure  enthielten,  deren 
Säure  zu  60  ®/o  aus  Milchsäure  bestand,  wohlschmeckend  und  von  normaler,  guter  Be 
schaff enheit  waren.  Ich  halte,  entgegen  der  Ansicht  Möslinger's,  den  freiwilligen 
Säurerückgang  für  das  zurzeit  wichtigste  Problem  der  wissenschaftlichen  Weinforschungi 
das  imstande  ist,  die  Kellerbehandlung  der  Weine  wesentlich  umzugestalten. 

Die  Absicht  des  Bundes  deutscher  Nahrungsmittel-Fabrikanten  und  -Händler,  ein 
Nahrungsmittelbuch  herauszugeben,  wurde  von  fast  allen  Kreisen  lebhaft  begrüßt 
Denn  auch  der  Nahrungsmittel-Chemiker  und  der  Richter  haben  ein  Interesse  daran, 
die  Ansichten  der  Gewerbetreibenden  über  die  Fragen  des  Lebensmittel- Verkehrs 
kennen  zu  lernen;  die  Sammlung  von  Begriffserklärungen,  die  in  Aussicht  gestellt 
war,  konnte  nur  zur  Klärung  zweifelhafter  und  unentschiedener  Fragen  beitragen. 
Das  Kapitel  „Wein,  weinhaltige  und  weinähnliche  Gretränke"  muß  aber  in  verschie- 
denen Punkten  als  durchaus  verfehlt  angesehen  werden.  In  der  Absicht,  an  d««n 
guter  Meinung  ich  nicht  im  mindesten  und  keinen  Augenblick  zweifle,  lauteren  Fad- 
genossen,  die  ohne  eigenes  Verschulden  in  Bedrängnis  geraten  sind,  zu  helfen,  geht 
man  viel  zu  weit  und  leistet  tatsächlich  den  schlimmsten  Pantschereien  Vorspann- 
dienste. Ohne  auf  den  weiteren  Inhalt  des  Abschnittes  „Wein  ü.  s.  w."  im  Entwurf 
des  Nahrungsmittelbuches  einzugehen,  möchte  ich  nur  noch  folgenden  Antrag  der 
Zentralstelle  des  Bundes  erwähnen :  „Die  Versammlung  wolle  beschließen,  zu  erklären, 
daß  Obstwein  grundsätzlich  nicht  als  weinähnliches  Getränk  im  Sinne  des  Reichsge- 
setzes vom  24.  Mai  1901  anzusehen  ist".  Dieser  Antrag  ist  mit  dem  Weingesete 
noch  viel    weniger   vereinbar   als    die  Ansichten    über   die   Zulässigkeit   der  Rückver- 
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besseruDg  überetreckter  Weine  *).     Ein  Glück,  daß  das  Kapitel  „Wein  u.  s.  w."  unter 

den  Tisch  fiel;   es  hätte  eine  Verwirrung  in   die  Kreise   der  Praktiker  getragen,   die 
kaum  wieder  gutzumachen  gewesen  wäre. 


>)  Yergl.  hierüber:  Diese  Zeitschrift  1905,  9,  256;  auch  Weinbau  und  Weinhandel  1905, 
23,  42. 


Konservensalz  und  Wnretbindemittel. 

Von 
Dr.  Yon  Räumer  in  Erlangen. 

Nach  dem  §  21  des  Gesetzes  betreffend  die  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau 
vom  3.  Juni  1900  sind  folgende  Bestimmungen  bezuglich  der  Zubereitung  von  Fleisch 
getroffen  worden: 

„Bei  der  gewerbsmäßigen  Zubereitung  von  Fleisch  dflrfen  Stoffe  oder  Arten  des  Ver- 
fahrens, welche  der  Ware  eine  gestindheitsschftdliche  Beschaffenheit  zu  verleihen  vermögen, 
nicht  angewendet  werden.  ..." 

,Der  Bundesrat  bestimmt  die  Stoffe  und  die  Arten  des  Verfahrens,  auf  welche  diese 
Vorschriften  Anwendung  finden.' 

Nach  der  Bekanntmachung  betr.  gesundheitsschädliche  und  täuschende  Zusätze 
zu  Fleisch  und  dessen  Zubereitungen  vom  18.  Februar  1902  wurden  folgende  Stoffe, 
sowie  die  solche  Stoffe  enthaltenden  Zubereitungen  von  der  Verwendung  im  Fleischer- 
gewerbe ausgeschlossen: 

«Borsflure  und  deren  Salze,  Formaldehyd,  Alkali-  und  Erdkali-Hydroxyde  und  -Kar- 
bonate, Schweflige  Säure  und  deren  Salze,  sowie  Unterschwefligsaure  Salze,  Fluorwasserstoff 
and  dessen  Salze,  Salicylsflure  und  deren  Verbindungen,  Chlorsaure  Salze;  dasselbe  gilt  fflr 
Farbstoffe  jeder  Art.** 

Bezüglich  der  Borsäure  sind  nun  die  Sachverständigen  verschiedener  Ansicht, 
und  es  gibt  immer  noch  solche,  welche  der  Verwendung  derselben  vor  Gericht  das  Wort 
reden.  Ist  die  Borsäure  als  Konservierungsmittel  bei  der  Zubereitung  von  Fleisch  unter- 
sagt aus  Rücksicht  auf  ihre  gesundheitschädigende  Wirkung,  dann  kann  sie  selbst- 
redend bei  anderen  Nahrungsmitteln  ebensowenig  zugelassen  werden.  Es  hat  jeder 
Sachverständige  natürlich,  trotz  der  bestehenden  Gesetze  das  Recht,  seine  Meinung 
zum  Ausdruck  zu  bringen.  Eine  andere  Frage  ist  aber  die,  wenn  der  Wortlaut  eines 
zu  Recht  bestehenden  Gesetzes  die  Verwendung  von  Borsäure  und  deren  Salzen  schlank- 
weg verbietet,  hat  dann  ein  Gerichtshof  das  Recht,  bei  klargestellter  Tatsache  der 
Überschreitung  dieses  Gesetzes  einen  Freispruch  damit  zu  begründen,  daß,  da  Autori- 
täten in  diesem  Falle  entgegengesetzte  Ansichten  hätten,  eine  Verurteilung  nicht  er- 
folgen könne.  Der  Gerichtshof  hat  das  bestehende  Gesetz  zur  Geltung  zu  bringen, 
er  ist  Gesetzvollstrecker,  aber  nicht  Gesetzgeber.  Ist  eine  Autorität  anderer  Ansicht, 
so  kann  sie  dieselbe  offen  vertreten  und  darauf  hinwirken ,  daß  das'  Gesetz  wieder 
aufgehoben  wird,  solange  aber  letzteres  nicht  der  Fall  ist,  hat  eine  noch  so  große 
Autorität  l^einen  Einfluß  darauf,  daß  das  Gesetz  nicht  vollzogen  wird. 

Was  nun   das  Verbot   der  Verwendung   von  Alkali-   und   Erdalkalihydroxyden 
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und  -karbonaten  anlangt,  so  sollten  eigentlich  die  Oxyde  auch  genannt  sein,  da  z.  B. 
das  Calcium-  und  Magnesiumoxyd  durch  das  Gesetz  direkt  eigentlich  nicht  getroffen 
werden.  Wenn  diese  beiden  nach  der  Verwendung  auch  in  die  Hydroxyde  übergehen, 
so  könnte  ein  gewandter  Rechtsanwalt  doch  dem  Gerichtshofe  plausibel  machen,  daß 
eine  Gesetzesübertretung  hier  nicht  vorliege,  da  Calciumoxyd  und  Magnesiumoxyd  im 
Gesetze  nicht  genannt  seien.  Was  nach  der  Verwendung  aus  beiden  entsteht,  kann 
der  Handwerker  nicht  wissen,  ist  auch  vollständig  belanglos.  Im  übrigen  hat  die 
findige  Technik  bereits  einen  Schleichweg  gefunden,  um  das  Gesetz,  nach  ihrer  An- 
sicht, straflos  zu  umgehen.  Es  werden  gegenwärtig  im  Handel,  sowie  im  Metzgerei- 
gewerbe Doppelsalze  des  Magnesiums-  und  des  Calciums  angetroffen,  nämlich  die  Basisch- 
essigsaure  Magnesia,  sowie  basisch  essigsaures  Calcium-Magnesium.  Diese  Salze  sollen 
weder  Hydroxyde  noch  Karbonate  der  alkalischen  Erden  sein. 
Ein  d  rartiges  Konservensalz  enthält: 

Magnesia  (MgO)  im  ganzen  .    .    .    1,45  ^/o 

Essigsäure 1,86  , 

Essigsaure  Magnesia  (Mg04HeO4)  .    2,20  ,     (entsprechend  0,62  ^o  MgO) 

Freie  Magnesia  (MgO) 0,835,^     (zum  großen  Teil  als  MgCO«  vorhanden) 

100  g  Konserrensalz  verbrauchen  zur  Neutralisation  45,0  ccm  N.-Sfiure  {=^  0,90  HgO) 
Außerdem  enthält  das  Salz  Kochsalz  und  Salpeter. 

Was  nun  die  Herstellung  dieser  Salze  anlangt,  so  wird  zu  einer  konzentrierten 
Lösung  von  Magnesiumacetat  Magnesiumoxyd  oder  Calciumoxyd  zugesetzt,  solange 
als  sich  beide,  ohne  einen  Niederschlag  zu  erzeugen,  lösen.  Ein  anderes  Verfahren 
besteht  darin,  daß  man  breiförmiges  Magnesiumacetat  mit  Magnesiumoxyd  in  einem 
gewissen  Verhältnisse  mischt  Die  Verwendung  dieses  Salzes  als  Konservienmgsmittel 
ist  nicht  neu  und  iet  das  letztere  in  vei*schiedenen  Werken  unter  dem  Namen  „Sino- 
dor"  als  solches  aufgeführt.  Was  nun  die  Beurteilung  anlangt,  so  ist  hier  folgendes 
festzustellen:  Ob  eine  chemische  Verbindung  [oder  nur  eine  Mischung  vorli^t,  ist 
bisher  noch  unentschieden,  da  soweit  ich  die  Literatur  nachsah,  chemische  Formdn 
für  diese  Salze  nicht  zu  finden  sind.  Es  dürfte  aber  nach  dem  folgenden  wohl  an- 
zunehmen sein,  daß  nur  eine  Lösung  vorliegt  Wollte  man  eine  Fonnel  aufstellen, 
so  müßte  dieselbe  wie  folgt  lauten: 

CHoCOOMgx^  .  ,  c,  ,       CHoCOOMgOH  ... 

.      CHjcOOMg^  ^"^  ^"^^^^^"  ^^^     CHjcOOMgOH  ^"  ^^^"^^  ^"°^- 

Nach  unseren  Versuchen  reagiert  nun  die  wässerige  Lösung  eines  solchen  Salzes 
nur  schwach  alkalisch  und  zeigt  eine  starke  Trübung*  Titriert  man  unter  Verwendung 
von  Normal-Schwefelsäure,  so  ist  das  Salz  nach  Zusatz  einiger  Tropfen  der  Nomialsaure 
neutral,  es  rötet  sich  aber  beim  Stehen  immer  wieder.  Läßt  man  die  wässerige  Lösung 
ohne  zu  titrieren,  einige  Tage  stehen,  so  ist  sie  viel  stärker  alkalisch  und  verbraucht  für 
die  gleiche  Menge  Salz  weit  mehr  Normalsäure.  Es  geht  daraus  klar  hervor,  daß  im 
trockenen  Salz  das  freie  Magnesiumoxyd  neben  der  Essigsauren  Magnesia  enthalten 
war,  daß  sich  aber  ersteres  in  wässeriger  Losung  bei  längerem  Stehen  erst  wieder  mit 
dem  Magnesiumacetat  zum  basischen  Salze  vereinigt  und  löst 

Auch  in  heißer  wässeriger  Lösung  ist  das  Salz  nicht  beständig.  Kocht  man 
eine  solche  wässerige  Lösung  längere  Zeit  und  filtriert  heiß,  so  verbraucht  die  Lösung 
wieder  nur  wenig  Normalsäure  und  bleibt  die  neutralisierte  Lösung  neutral,  da  sie 
keine  Gelegenheit  hat^  beim  Erkalten  von  suspendiertem  Magnesiumoxyd  zu  lösen. 

Ein  dritter  Versuch  ergab  folgendes :  Kocht  man  konzentrierte  Magnesiumacetat- 
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lösoiig  mit  Magnesiumoxjd  längere  Zeit  und  filtriert,  80  hat  man  ebenfalls  nur  Spuren 
alkalischen  Salzes.     Das  basische  Salz  kann  sich  also  in  heißer  Lösung  nicht  bilden. 

Leitet  man  in  die  trübe  Lösung  des  basischen  Salzes  Kohlensäure  längere  Zeit 
ein,  80  löst  sich  das  Salz  klar  zu  einer  Mischung  von  Essigsaurer  Magnesia  und 
Doppeltkohlensaiu^r  Magnesia.  Kocht  man  diese  klare  Lösung  längere  Zeit,  so  trübt 
sich  dieselbe,  und  zwar  stärker  als  ursprünglich  unter  Abscheidung  von  Basischkohlen- 
saurer  Magnesia  (COgMgOH).  Nach  dem  Abfiltrieren  reagiert  die  klare  Lösung  nur 
schwach  alkaUsch. 

Die  kalt  bereitete  konzentrierte  wässerige  Lösung  von  neutralem  Magnesiumacetat 
löst  nach  einigen  Tagen  in  der  Kälte  von  zugesetztem  frischgeglühtem  Magnesiumoxyd 
etwas  auf.  Filtriert  man  dann  diese  Lösung,  so  erhält  man  ein  klares  Filtrat,  von 
welchem  100  ccm  zur  Neutralisation  27  ccm  N.-Säure  verbrauchen,  entsprechend 
0,54  g  Magnesiumoxyd. 

Steht  diese  klare  Lösung  in  einem  verkorkten  Fläschchen  einige  Zeit,  so  trübt 
sie  sich  wieder  gallertig  und  scheidet  wieder  Magnesiumhydroxyd  aus. 

100  ccm  der  selbst  hergestellten  Basischessigsauren  Magnesia  enthalten: 

Essigsaure  (CsH^O,)      ....    20,82^0 

Magnesia  (MgO) 7,75  , 

Essigsaure  Magnesia  (C,H80,)iMg  24,63  ,    entsprechend  6,938  7o  MgO 

Freie  Magnesia  (MgO) ....    0,812  „ 

100  ccm  verbraachten  zur  Neutralisation  27,0  ccm  N.-Säare  =  0,54  MgO. 

Alle  diese  Versuche  sprechen  dafür,  daß  die  Basischessigsaure  Magnesia  als 
trockenes  Salz  sowohl  als  auch  in  heißer  wässeriger  Lösung  nicht  existiert,  sondern 
sich  höchstens  in  kalter  wässeriger  Lösung  vorübergehend  bildet.  Es  würde  hiermit 
das  trockene  Salz  freies  Magnesiumhydroxyd  Mg(0H)2  enthalten  und  damit  von  selbst 
unter  das  Gesetz  fallen. 

Aber  auch  das  in  kalter,  wässeriger  Lösung  vorhandene  basischessigsaure  Salz 
wird  durch  das  Gesetz  getroffen  werden,  da  dasselbe  nicht  nur  die  Hydroxyde  und 
Elarbonate  der  Alkalien  und  alkalischen  Erden  als  solche  trifft,  sondern  auch,  falls 
man  das  Salz  als  eine  besondere  chemische  Verbindung  bezeichnen  wollte,  die  solche 
Stoffe  enthaltenden  Zubereitungen.  Als  eine  solche  ist  das  Salz  unter  allen  Um- 
standen anzusehen.  Das  in  dem  Salze  enthaltene  basisch  wirkende  Hydroxyd  hat 
dieselben  Eigenschaften  wie  ein  freies  Hydroxyd.  Es  vermag  Salze,  selbst  mit  den 
schwächsten  Säuren  zu  bilden  und  wird,  wie  wir  oben  beobachteten,  bereits  durch 
Kohlensäure  als  Karbonat  abgespalten.  Es  hat  dieselbe  Neutralisationsfähigkeit  wie 
das  freie  Hydroxyd  und  gerade  diese  gab  den  Anlaß  zum  Verbote  dieser  Hydroxyde, 
da  durch  dieselben  sauer  gewordene  Fleischreste  und  ranzig  gewordenes  Fett  und  Speck 
neutralisiert  werden  und  ihr  Verdorbensein  verschleiert  werden  soll. 

Übrigens  kommt  die  leichte  Spaltung  des  zweiten  Hydroxydes  durch  Kohlen- 
säure dem  Sachverständigen  jedenfalls  insofern  zur  Hilfe,  als  keines  dieser  Salze  luft- 
best&ndig  ist;  dieselben  enthalten  insgesamt  Karbonate  des  Magnesiums  bezw.  des 
Calciums  und  sind  schon  dadurch  gerichtet.  Es  ist  übrigens  auffallend,  daß  dieses 
basische  Salz  in  der  Literatur  als  konservierend  wirkend  bezeichnet  ist  Basische  Salze 
können  bei  Fleisch  und  dergl.  nie  konservierend  wirken,  sondern  müssen  im  (Gegen- 
teil die  Zersetzung  fördern,  da  bekanntermaßen  die  Tätigkeit  der  Fäulnisbakterien  in 
ach  wach  basischen  Substraten  eine  gesteigerte  ist  Aus  dem  Namen  „Sinodor'^  geht 
übrigens   hervor,    daß   das  Salz  dem  Fleisch,   Speck   und  dergl.    nur    den  Geruch 
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nehmen  soll,  indem  die  freien  organischen  Säuren,  Fettsäuren  u.  s.  w.,  welche  sich  bei 
der  Zersetzung  bilden,  neutralisiert  werden.  Eben  dieser  Zweck  läßt  übrigens  das 
Salz  auch  direkt  unter  das  Nahrungsmittelgesetz  fallen,  da  durch  dasselbe  verdorbenes 
Fleisch  u.s.w.  den  Schein  eines  unverdorbenen  erhält.  Das  Salz  wirkt  also  nur  des- 
odorierend. Interessant  ist  es  nun,  daß  dieses  Salz  auch  in  Verbindung  mit  einem 
Eiweißwurstbindemittel  im  Handel  sich  befindet  Der  Zweck  des  Bindemittels  wird 
dadmxih  drastisch  charakterisiert. 

Damit  komme  ich  zuerst  zur  Frage  der  Zulässigkeit  von  Wurst  bin  demitteln 
überhaupt. 

Bevor  die  Nahrungsmittelchemie  ihre  teils  segensreiche,  teils  unheilvolle  Ein- 
wirkung auf  das  Nahrungsmittelgewerbe  geltend  machte,  griff  der  Metzg^,  um  gewisse 
Manipulationen  ausführen  zu  können,  ohne  daß  dieselben  augenfällig  wurden,  zu  Mehl 
oder  Brot  als  den  einfachsten  Wurstbindemitteln.  Diese  billigen  Bindemittel  hatte 
jeder  gleich  zur  Hand  und  sie  erfüllten  tadellos  ihren  Zweck,  nämlich  einerseits  das 
Wasserbindungsvermögen  der  Würste  zu  erhöhen,  andererseits  alte  Fleischreste,  welche 
ihre  Bindekraft  verloren  hatten,  verwendbar  zu  machen.  Durch  diese  künstliche  Bin- 
dung wurden  die  erwähnten  Mängel  verdeckt  und  dem  Konsumenten  die  so  beige- 
stellte Wurst  als  einwandfreies  Produkt  vorgeführt 

Diese  Zusätze  hatten  nur  den  Fehler,  daß  sie  leicht»  selbst  von  jedem  aufmerk- 
sam gemachten  Laien,  mit  Sicherheit  nachgewiesen  werden  konnten. 

Anders  verhält  es  sich  mit  dem  Eiweiß-Bindemittel.  Ist  dasselbe  einmal  in  der 
Wurst,  so  kann  es  kein  Chemiker  so  leicht  mehr  nachweisen. 

Wegen  dieses  Vorzuges  bewilligt  man  ihm  auch  den  fünffachen  Preis  des  Hehles, 
Gegen  die  Beanstandung  von  Wurstbindemitteln  wird  nun  von  dem  verfolgten  MetiLger 
und  seinen  Helfershelfern  alles  Mögliche  vorgebracht.  Es  sei  nicht  richtig,  daß  man 
das  Bindemittel  zusetze,  um  mehr  Wasser  bezw.  Brühe  in  der  Wurst  unterzubringen. 
Das  Fleisch  sei  infolge  der  veränderten  Fütterungs Verhältnisse,  durch  Treberfutter» 
Schlempefutter  und  dergl.  wässerig  und  habe  nicht  die  nötige  Bindekraft  u.s.w. 

Abgesehen  davon,  daß  ich  auf  Erkundigung  bei  reellen  Metzgern  hin  die  früher 
in  Großstädten  gearbeitet  haben  und  jetzt  selbständig  ihr  Geschäft  betreiben,  in  Er- 
fahrung brachte,  daß  Bindemittel  in  einem  reellen  Geschäfte  absolut  unnötig  sind, 
möchte  ich  doch  noch  andere  Beweise  für  die  Berechtigung  des  Verbotes  solcher  Binde- 
mittel anführen.  Ich  halte  mich  hier  an  ein  kleines  Buch  eines  Praktikers:  „Chemie 
und  Technik  im  Fleischergewerbe  von  G.  Wenger,  Redakteur  der  bayerischen  Metzger- 
zeitung 1898".  Dieses  Buch  kann  ich  den  Herren  Kollegen  zur  Orientierung  für  die 
Praxis  wärmstens  empfehlen.  Wenger  gibt  in  seiner  Arbeit  über  40  Rezepte  zur 
Bereitung  der  mannigfachsten  Würste,  sowohl  allgemein  verbreiteter  Sorten,  als  auch 
SpezialSorten.  In  keinem  dieser  Rezepte,  auch  nicht  in  der  allgemeinen  Anleitung  zur 
Wurstbereitung,  wird  davon  gesprochen,  daß  ein  Bindemittel  nötig  sei.  Im  Gegen- 
teil sagt  Wenger  auf  Seite  19,  „Wurstwaren  sollen  keinen  Mehl-  und  Stärkezusatz 
erhalten." 

Dagegen  gibt  Wenger  bei  seiner  allgemeinen  Anleitung  zur  Wurstbereitong 
Seite  109  an:  „Schütten  nennt  man  das  Hinzufügen  von  Milch  oder  Wasser  zur 
Wurstmasse*',  Seite  110  „Auf  etwa  5  Pfund  Brät  (Wurstgehack)  rechnet  man  einen 
Liter  Wasser". 

Wir  sehen  also,  daß  der  >Vurst  auch  ohne  Bindemittel  bereits  28®/o  Wasser 
künstlich  zugesetzt  werden.    Bei  einem  Spezialrezept  zu  Leberkäse,  welcher  bei  uns  nicht 
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als  Wurstware  beurteilt  wird,  da  er  nicht  in  einem  Darm  eingefüllt,  sondern  ähnlich 
wie  ein  Hackbraten,  in  einer  Pfanne  gebacken  wird,  gibt  W enger  folgendes  an: 
„!Etwas  mehr  schütten  (Wasserzusatz)  macht  nicht  viel  aus,  da  die  Bindekraft  des 
ßrätes  durch  Hinzugeben  von  roh  aufgeschlagenen  Eiern,  die  in  das  Brat  hineinge- 
mengt  werden,  verbessert  wird."  Für  dieses  Fabrikat  ist,  wie  erwähnt,  bei  uns  Mehl 
und  Eizusatz  gestattet,  da  es  keine  Wurst,  sondern  eine  Art  Braten  ist. 

Wir  sehen  jedoch  aus  obigem  Rezept,  daß  der  Einwand  der  Metzger  gegen  die 
[Beschuldigung,  sie  gäben  das  Bindemittel  zu,  um  mehr  Wasser  zusetzen  können,  voll- 
ständig hinfällig  ist. 

Ich  muß  hier  gleich  einer  irrigen  Anschauung  entgegentreten,  die  sich  durch 
eine  alte  Arbeit  Trillich's  eingeschlichen  hat.  Trillich  weist  nach,  daß  Mehl- 
zusatz zu  Wurst  keine  Erhöhung  des  Wassergehaltes  zur  Folge  hat  Dieser  Tril- 
lich'sche  Trugschluß  ist  auch  heute  noch  in  der  Literatur  zu  finden.  Der  Wasser- 
gehalt einer  mit  Mehl  hergestellten  Wurst  kann  allerdings  der  gleiche  sein,  als  ohne 
Mehl,  trotzdem  liegt  aber  eine  bedeutende  Verschlechterung  vor. 

Ich  habe  bei  einer  derartigen  Frage  früher  durch  Versuche  festgestellt,  daß  Mehl 
ungefähr  das  Siebenfache  seines  eigenen  Gewichtes  zu  einem  steifen  Kleister  zu  binden 
vermag.  Man  hat  also  bei  Mehlzusatz  folgenden  Ersatz  von  eigentlicher  Fleischwurst- 
ixiasse  durch  Mehlbrei  bezw.  Kleister: 

Mehlzusatz l««  2>  8> 

Eleistergehalt  der  Wurst  7  ,  14  „  21  ,  u.  s.  f. 

Wenn  nun,  wie  in  einem  Bundesstaate  bis  zu  10  ^/o  Mehlzusatz  zur  Wurst  ge- 
stattet wird,  80  haben  wir  in  einer  solchen  Wurst  unter  Umständen  70  ®/o  Mehlkleister 
und  30^i'o  Fleischwurstmasse. 

Aber  selbst  einen  noch  dickeren  Kleister  angenommen,  gibt  ein  solcher  Mehl- 
zusatz zum  allermindesten  die  Hälfte  ßtärkekleister.  Es  würde  dann  die  Wurst  etwa 
65 — 70®/o  Wasser  haben,  eine  Menge,  die  oft  beobachtet  wird. 

Aus  obigem  Rezepte  Wenger's  ersehen  wir  aber,  daß  der  Praktiker  selbst 
zugibt^  daß  das  Bindemittel  im  Leberkäse  einen  höheren  Wasserzusatz  erlaubt.  Was 
nun  die  veränderte  Fütterung  anlangt,  welche  angeblich  ein  Bindemittel  nötig  macht, 
80  ist  darüber  folgendes  zu  sagen:  Die  Schlempefütterung  in  der  Umgebung  der 
Brennereien  ist  denn  doch  zu  alt,  als  daß  sie  jetzt  erst  das  Bedürfnis  nach  einem 
künstlichen  Wurstbindemittel  begründen  könnte.  Es  wurde  das  Fleisch  dieser  mit 
Schlempe  gefütterten  Tiere  bis  vor  kurzem  ohne  Bindemittel  verwurstet  und  wird  sich 
auch  weiter  so  verwiursten  lassen.  Im  übrigen  kommt  die  Schlempefütterung  bei  uns 
in  Bayern  so  gut  wie  gar  nicht  in  Betracht,  hier  sollen  aber  die  Treber  an  dem  un- 
bindigen  Fleisch  Schuld  sein.  Die  Treberfütterung  besteht  jedoch  soweit  die  Geschichte 
reicht  Aß  doch  der  verlorene  Sohn  in  der  Bibel  bereits  von  den  Trebern,  die  die 
Saue  fraßen.  Gegenwärtig  wird  aber  bei  uns  allgemein  über  den  Rückgang  der 
Brauerei  geklagt,  ein  Umstand,  der  doch  eigentlich  eine  Minderung  der  Treber  be- 
dingt. Außerdem  seufzt  der  Bauer  darüber,  daß  die  Treber  so  teuer  geworden  seien, 
daß  man  sie  gar  nicht  mehr  kaufen  kann.  Diese  beiden  Umstände  dürften  eher  für 
einen  Rückgang,  als  für  Zunahme  der  Treberfütterung  sprechen.  Gleichzeitig  wird 
aber  mehr  und  mehr  trockenes  Kraftfutter  (Sesamkuchen,  Mohnkuchen,  sowie  Mais) 
eingeführt,  welche  samtlich  kein  nasses,  unbindiges  Fleisch  liefern.  Die  Biertreber 
werden  aber  meist  bei  uns  an  Milchvieh  und  nicht  an  Fleischvieh  gefüttert. 
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Alle  diese  Umstände  sprechen  also  gegen  eine  wesentliche  Zunahme  von  Naß- 
iutter.  Das  allgemein  von  jeher  als  bestes  Mastfutter  für  Schweine  übliche  Futter 
von  Vollmilch  und  Magermilch,  sowie  von  Eleientrank  und  Kartoffelbrei,  würde 
übrigens  mindestens  ein  ebenso  wasserreiches  Futter  als  Schlempe  und  Treber  liefern. 

Außerdem  ist  es  doch  sehr  merkwürdig,  daß  bei  uns  auf  dem  Lande  niemand 
etwas  von  Wurstbindemitteln  weiß,  und  trotzdem,  oder  vielleicht  gerade  deshalb,  die 
Landwürste  den  in  der  Stadt  gemachten  Charkutierwürsten  allgemein  vorgezogen  werden. 

Der  Stadtmetzger  hat  es  übrigens  auch  ganz  in  der  Hand  durch  Mischen  ver- 
schiedener Fleischsorten  die  Bindekraft  seines  Wurstgehackes  zu  erhohen;  denn  be- 
kanntermaßen werden  gerade  die  Würste,  bei  denen  Bindemittel  Verwendung  findeot 
gar  nicht  aus  einerlei  Fleisch-  hergestellt,  sondern  aus  Mischungen  von  Schweine-,  Rind-, 
Stier-,  Kalb-  und  anderem  Fleisch.  Sollte  daher  der  einen  Sorte  zufällig  geringere 
Bindekraft  zukommen,  so  wird  dieselbe  durch  die  Beigabe  eines  anderen  Fleisches 
immer  ergänzt 

Der  eigentliche  Hauptgrund,  weshalb  der  unreelle  Teil  der  Metzger  nach  einem 
Wurstbindemittel  ruft^  liegt  jedoch  auf  einem  ganz  anderem  Gebiete. 

Man  sucht  heutzutage  alle  Abfalle  und  Fleischreste,  die  man  früher  zu  Hunde- 
futter verwendete,  in  der  Wurstfabrikation  zu  verwerten.  So  dürften  allgemein  die 
Verhandlungen  im  Gedächtnis  sein,  die  im  vorigen  Jahre  gegen  Metzger  geführt  wurden* 
welche  nicht  nur  die  Häute  von  den  Rindern,  die  sie  selbst  geschlachtet  hatten,  sondern 
auch  von  Häutehandlem  zugekaufte,  verwursteten.  In  einer  süddeutschen  Stadt  wurden 
letzthin  Metzger  zur  Anzeige  gebracht,  welche  von  Häutehändlern  Ochsenschwanie 
und  sogenanntes  Kopffleisch  bezogen.  Die  Häute,  denen  dieses  Fleisch  entstammte, 
waren  von  verschiedenen  Seiten  zusammengekauft  Auch  dieses  appetitliche  Fleisch 
wurde  verwurstet  Es  ist  selbstverständlich,  daß  solches  Zeug  keine  Bindekraft  mehr 
besitzt.  In  den  zusammengerollten,  nassen  Häuten  haben  die  anhängenden  Fleisch- 
reste  beim  Transport  bereits  eine  saure  Gärung  durchgemacht  und  sind  in  Zersetzung 
begriffen.  Es  ist  aber  auch  in  vielen  Stadtmetzgereien  Sitte,  daß  am  Ende  der  Woche 
oder  nach  noch  längerer  Zeit)  alle  unverkäuflichen  Fleisch-  und  Speckreste,  ja  sogar 
die  beim  Ausschnitt  abfallenden  Wurstzipfel,  angelaufene  Wurstwaren  und  dergl  zu- 
sammengehackt, gemengt  und  wieder  neu  verwendet  werden. 

Ich  habe  z.  B.  in  einer  Metzgerei  bei  der  Visitation  die  Gesellen  angetroffen, 
die  eben  damit  beschäftigt  waren,  drei  große  Schwartenmagen,  welche  ganz  sdimierig 
und  übelriechend  waren,  abzuhäuten  und  in  das  frische  Gebäck  zu  vermischen.  Zu 
solchen  Zubereitungen  ist  allerdings  ein  Binde-  und  Neutralisationsmittel  unbedingt  nötig. 

Betrachten  wir  nun  das  von  mir  analysierte  Bindemittel  näher. 


100  g  Wurstbindemittel  enthielten: 

Stickstoff 5,80  0/0 

EiweißstofFe  (N  X  6,25)     ....  36,25  , 

Asche 33,40  , 

Kochsalz  (NaCl) 15,66  , 

Magnesia  (MgO) 14,46  , 

Daraus  berechnen  sich: 


Essigsäure  (CAC) 18,00% 

W&aser 10,00. 

Reaktion stark  alkalisch 

100  g  yerbrauchteo  zar  Nen- 

tralisation      ....    310  ccm  N.-SÄnre 


Essigsaure  Magnesia  MgaiCaHA^a.    .    •      21,3  V  (mit  6,0 ®'o  Mgö) 
Freies  Magnesiumoxyd  aas  der  Titration        6,2  „ 
Es  wQrden  somit  noch  weiter  2,2  ^  o  Magnesia  (MgO)  vorhanden  sein. 
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Aus  dieser  Analyse  geht  hervor,  daß  das  fragliche  Wurstbindemittel  eine  Ver- 
bindung von  gemahlenen  Eiweißstoffen  mit  Kochsalz  und  Basischessigsaurer  Magnesia 
ist>  demselben  Salz,  das  wir  oben  in  dem  Konservensalz  angetroffen  haben.  Da  das 
Pulver  mit  Säuren  stark  aufbraust,  Kalk  aber  nicht  enthält,  ergibt  sich,  daß  auch 
hier  ein  Teil  des  Magnesium hydroxy des  in  Karbonat  übergegangen  ist. 

Nach  den  obigen  hypothetischen  Formeln  berechnen  sich  ungefähr  27,8  Vo  Basisch- 
^sigsaure  Magnesia  aus  der  Essigsäure,  der  Kest  würde  noch  5  ^/o  Kohlensaure  Magnesia 
.ergeben.  Die  Bestandteile  der  noch  zu  100  fehlenden  etwa  5,9  %  wurden  nicht  näher 
ennittelt,  da  sie  vorläufig  für  die  Beurteilung  des  Bindemittels  nicht  weiter  in  Betracht 
kommen.    3,4  Vo  davon  sind  noch  Mineralbestandteile,  so  daß  nui'  mehr  2,5  %  fehlen. 

Der  Name  „Sinodor**,  der  früher  der  Basischessigsauren  Magnesia  als  Kon- 
•servensalz  gegeben  wurde^  ergibt  schon,  daß  diese  dem  zu  konservierenden  Mittel  den 
Geruch  und  damit  auch  den  Geschmack  nach  verdorbener  Ware  nehmen  soll.  Durch 
die  Neutralisation  der  freien  Säuren  bei  ranzigen  Fetten  und  dergl.  wird  dies  auch 
eneicht  Es  sind  somit  die  obenerwähnten  alten  Reste  durch  das  Konservensalz 
in  einen  Zustand  versetzt,  daß  der  Konsument  die  Zersetzung  sofort  nicht  bemerken 
wird.  Das  Salz  erreicht  so  seinen  Zweck,  seine  Verwendung  verstößt  aber  gegen 
das  Nahrungsmittelgesetz,  da  es  den  Fleisch-  und  Fettresten  nur  den  Schein  einer 
jguten,  unverdorbenen  Ware  verleiht»  denn  es  werden  die  Zersetzungsprodukte  im  all- 
gemeinen und  speziell  die  Säuren  nicht  beseitigt,  sondern  nur  die  Erkennung  derselben 
•erschwert  Gerade  aber  die  neben  der  Säurebildung  beim  Beginn  der  Fleischzersetzung 
entstehenden  Eiweißzerfallprodukte  sind  die  gefährlichsten  Substanzen,  die  sogenannten 
WurBl^fte. 

Ist  so  durch  Neutralisation  die  beginnende  Zersetzung  verdeckt,  so  wird  durch 
•die  künstliche  Bindung  auch  das  andere  Merkmal  minderwertiger  Fleischreste,  die 
fehlende  Bindekraft,  ersetzt. 

Das  vorliegende  Bindemittel  trägt  somit  alle  Eigenschaften,  welche  seine  Ver- 
irendung,  als  gegen  das  Nahrungsmittelgesetz  verstoßend,  unerlaubt  machen. 

Es  dürfte  daher  von  großer  Wichtigkeit  sein,  daß  seitens  der  Nahrungsmittel- 
•chemie  mit  aller  Energie  gegen  die  Zulassung  solcher  unreellen  Hilfsmittel  eingeschritten 
vird,  welche  einerseits,  wie  gezeigt,  absolut  unnötig  sind,  andererseits  den  bedenklichsten 
Manipulationen  Unterstützung  gewähren. 


Zur  Kenntnis  der  Bestandteile  des  Spargels. 

IL  Mitteilang. 

Von 

E.  Winterstein. 

Mitteilung  aus  dem  Agrikultur-chemischen   Laboratorium  des  Poly- 
technikums Zürich. 

Vor  einiger  Zeit  habe  ich  in  dieser  Zeitschrift^)  im  Verein  mit  P.  Hu  her 
«ine  kurze  Mitteilung  über  einige  Bestandteile  des  Spargels  veröffentlicht.  Jene 
Arbeit  war  hauptsächlich  zu  dem  Zweck  unternommen,    Aufschluß  über  die  schwefel- 
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haltigen  Stoffe  des  Spargels  zu  erlangen.  Da  Herr  Huber  aus  äußeren  Gründen 
diese  Arbeit  nicht  weiter  fortführen  konnte,  habe  ich  weitere  Versuche  zur  Abfichei- 
düng  des  schwefelhaltigen  Körpers  des  Spargels  angestellt 

Obgleich  diese  Versuche  zu  einem  endgültigen  Ergebnis  noch  nicht  geführt 
haben,  sehe  ich  mich  doch  veranlaßt,  mit  Rücksicht  auf  die  in  letzter  Zeit  erschienenen 
Veröffentlichungen  über  schwefelhaltige  Körper,  die  bisher  von  mir  beim  Spargel  er- 
haltenen Ergebnisse  kurz  mitzuteilen.  Da  die  Mengen  der  Schwefel  abspaltenden 
Substanz  nur  gering  sind,  bedarf  es  zu  deren  Herstellung  größerer  Mengen  Ausgangs- 
materiales.  Kocht  man  Spargelsaft  mit  konzentrierter  Lauge  unter  Zusatz  von  Bleiessig, 
-so  entsteht  eine  dunkle  amorphe  Fällung,  welche  neben  Bleisulfid  noch  andere  Sub- 
stanzen einschließt.  Um  einen  Anhaltspunkt  über  die  Menge  des  abspalthareD 
Schwefels  zu  erhalten,  wurde  eine  abgemessene  Menge  frischen  Saftes,  nach  dem 
Ausfällen  der  Eiweißkörper  durch  Koagulation,  unter  Zusatz  von  Lauge  einige  Zeit 
zum  Sieden  erhitzt,  die  Flüssigkeit  mit  Salzsäure  neutralisiert,  der  Schwefelwasserstoff 
unter  Zusatz  von  Salzsäure  ausgetrieben,  das  entweichende  Gas  in  eine  verdünnte  mit 
Salpetersäure  angesäuerte  Bleilösung  eingeleitet  und  das  Bleisulfid  gewogen. 

Ich  fand  hierbei  in  einem  Falle  0,027  g  und  in  einem  anderen  0,020  g  ab- 
spaltbaren Schwefel  im  Liter  Spargelsaft. 

In  der  ersten  Mitteilung  haben  wir  schon  angegeben,  daß  ein  Teil  der  schwefel- 
abspaltenden Substanz  im  Bleiessig-Niederschlag  enthalten  ist  Mit  Rücksicht  auf 
dieses  Verhalten  hatten  wir  die  Vermutung  ausgesprochen,  daß  vielleicht  ein  schwefel- 
reiches Pepton  vorliegt.  Die  jetzt  gewonnenen  Ergebnisse  sprechen  nicht  für  diese 
Ansicht,  da  der  von  mir  in  der  nun  zu  beschreibenden  Weise  isolierte  Körper 
keine  einzige  der  bekannten  Eiweiß-Reaktionen  gab.  Über  die  Darstellung  dieser 
Substanz  ist  folgendes  zu  bemerken:  Der  durch  Auspressen  der  zerriebenen  friscben 
Spargel  gewonnene  Saft  wurde  unter  Zusatz  von  Essigsäure  zum  Sieden  erhitzt,  das 
^iweißkoagulum  von  der  Flüssigkeit  getrennt,  letztere  mit  Bleiessig  versetzt^  bis  keine 
Fällung  mehr  auftrat  Dieser  Niederschlag  wurde  auf  einem  Filter  gesammelt  mit 
"Wasser  ausgewaschen,  dann  in  einem  Mörser  mit  Wasser  fein  zerrieben  und  die 
Suspension  mit  so  viel  verdünnter  Schwefelsäure  verrieben,  bis  ein  kleiner  Überschuft 
an  letzterer  vorhanden  war.  Die  vom  Bleisulfat  getrennte  saure  Flüssigkeit  wurde 
nun  mit  Baryumhydroxyd  neutralisiert  und  die  Flüssigkeit  zur  Sjrupkonsistenz  ein- 
gedunstet, die  nach  einiger  Zeit  ausgeschiedenen  Krystalle  wurden  von  der  Mutter- 
lauge abgesaugt.  Aus  diesen  Krystallen  konnte  durch  Zerlegen  des  Salzes  mit 
Schwefelsäure  und  wiederholtes  Ausziehen  der  Flüsigkeit  mit  Äther  Berns  teinsäure 
erhalten  werden.  Der  Schmelzpunkt  derselben  lag  bei  lti2^.  Der  Baryum-Gehalt  des 
Baryumsalzes  betrug  54,  l  ®/o. 

Die  von  den  Krystallen  getrennte  Mutterlauge  wurde  mit  Hilfe  von  Schwefel- 
säure von  Baryt  befreit,  die  Lösung  wurde  eingedunstet,  wobei  ein  hellgelber  Syrup 
sich  ergab;  dieser  wurde  in  viel  absoluten  Alkohol  gegossen,  die  Fällung  nach  einiger 
Zeit  von  der  Flüssigkeit  getrennt  und  mit  Alkohol  und  Äther  ausgewaschen.  Die  so 
erhaltene  Substanz  ist  ein  schwachgelb  gefärbtes  amorphes  Pulver,  welches  noch  an- 
organische Salze  einschloß.  Die  Substanz  enthält  Stickstoff.  Sie  zeigte  folgendes 
Verhalten:  Beim  Kochen  mit  Natronlauge  unter  Zusatz  von  Bleiacetat  tritt  Bildung 
von  Bleisulfid  ein.  Eine  wässerige  Lösung  der  Substanz  gibt  mit  Bleiessig  eine 
amorphe  im  Überschuß  lösliche  Fällung,  auch  Bleiacetat  erzeugt  einen  in  Essigsäure 
löslichen  Niederschlag.     Phosphorwolframsäure   und  Phosphormolybdänsäure  erzeugen 
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:ganz  schwache  Fällungen.  Die  bekannten  Alkaloidreagentien  geben  keine  Fällungen. 
Die  Millon'sche  und  die  Biuret-Reaktion  fallen  negativ  aus.  Die  Versuche  werden 
fortgesetzt. 


Referate« 

Butter,  Speisefette  und  Öle, 

Leone  Levi  Bianchini:  Tetrachlorkohlenstoff  als  Lösungsmittel 
für  die  technische  Extraktion  von  Fettsubstanzen.  (Staz.  sperim.  agrar. 
Ital,  1904,  37,  171  — 184.)  —  Verf.  empfiehlt  auch  für  die  Extraktion  im  großen 
trotz  seines  hohen  Preises  das  Tetrachlormethan,  weil  dasselbe  unentflammbar  und 
l^^ruchlos  ist  und  zudem  bei  seiner  Anwendung  Verluste  sich  leicht  vermeiden  lassen. 
Die  Bedenken,  z.  B.  von  Frey ß  (Chem.-Ztg.  1903,  27,  1137)  gegen  den  Tetrachlor« 
Icohlenstoff  wegen  der  anästhetisierenden  Wirkung  seiner  Dämpfe  sind  nicht  stichhaltig, 
<la  dieselbe  nur  gering  ist.  Auch  zur  Gewinnung  von  ätherischen  ölen  wird  ganz 
reiner  Tetrachlorkohlenstoff  gebraucht  werden  können.  w.  Roth. 

UermaiiiL  Thiele  und  R.  Marc:  Über  die  Herstellung  haltbarer 
alkoholischer  Kalilauge.  (Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1904,  10,286—287.)  —  Die 
unliebsame  Eigenschaft  alkoholischer  Kalilaugen  sich  nach  kürzerer  oder  längerer  Zeit 
zu  bräunen,  glauben  Verff .  auf  zufällige  Verunreinigungen  einzelner  Stücke  Kalihjdrat 
zurückführen  zu  sollen.  Man  vermeidet  die  Bräunung,  wenn  das  Kalihydrat  aus 
Kaliumsulfat  und  Barythydrat  hergestellt  wird.  Die  für  eine  gewisse  Menge  Halbnormal- 
lauge berechnete  Menge  reinsten  Kaliumsulfats  (Kahlbaum),  43,5  g  pro  Liter,  und 
etwa  die  IV2 fache  Menge  des  berechneten  Barythydrates  (Kahlbaum),  110— 120  g 
pro  Liter  werden  in  einer  Platin-  oder  Porzellanschale  gut  durchmischt  und  mit  100  ccm 
Wasser  pro  Liter  übergössen.  Schale  samt  Inhalt  wird  gewogen  und  unter  beständigem 
Umrühren  10  —  15  Minuten  gekocht,  nach  dem  Erkalten  das  verdampfte  Wasser  ersetzt. 
X>en  Inhalt  der  Schale  bringt  man  sodann  in  eine  größere  Flasche,  spült  mit  Alkohol, 
von  dem  man  800  ccm  für  jedes  Liter  abgemessen  hat,  nach,  gibt  den  Rest  des  Alkohols 
gleichfalls  in  die  Flasche  und  setzt  noch  100  ccm  Wasser  pro  Liter  zu.  Nachdem 
^ich  Baryumsulfat  und  Baryt  abgesetzt  haben,  fügt  man  noch  3 — 4  ccm  konzentrierte 
Kaliumsulfatlösung  zu,  um  den  noch  gelösten  Baryt  auszufällen,  schüttelt  durch,  läßt 
absitzen  und  prüft  mit  Schwefelsäure  auf  die  Abwesenheit  von  Baryt  Die  Lauge 
wird  nach  vollständiger  Klärung  abgehebert,  besitzt  bereits  annähernd  den  richtigen 
Titer  und  hält  sich  monatelang  unverändert  klar  und  farblos,  J.  Mayrho/er. 

J.  Uuwart:  Studie  über  das  Unverseifbare  in  Ölen  und  Fetten. 
(Les  Corps  gras  1904,  30,  194—195,  210—211,  228—229,  242—243,  258—259, 
274—275,  290—291,  306—307  und  322—323.)  —  Verf.  verfährt  zur  Bestimmung 
des  Unverseif baren  in  Ölen  und  Fetten  folgendermaßen:  5  g  Öl  werden  mit  10  ccm 
einer  alkoholischen  20^/o-igen  Kalilauge  mindestens  eine  halbe  Stunde  am  Rückfluß- 
kühler  gekocht,  die  überschüssige  Kalilauge  zum  größten  Teil,  aber  nicht  vollständig, 
mit  ^/s  N.-Salzsäure  neutralisiert  und  die  gebildete  Seife  in  noch  warmem  flüssigem 
Zustande  unter  Anwendung  von  35  ccm  warmem  Wasser  in  eine  Dekantierschale 
gespült.  Man  fügt  15  ccm  reines  Glyzerin  vom  spez.  Gewicht  1,26  hinzu,  mischt  gut 
4urch,  läßt  abkühlen,  extrahiert  sofort  mit  50  ccm  Äther,  schüttelt  1 — 3  Minuten 
tüchtig  im  Scheidetrichter  durch,  läßt  nach  völlig  eingetretener  Trennung  die  wässerige 
Schicht  ab  und  gießt  die  Ätherlösung  in  einen  300 — 400  ccm-Kolben.  Nachdem  man 
den  Scheidetrichter  mit  20 — 30  ccm  Äther  ausgespült  und  noch  einmal  die  Extraktion 
mit  Äther  vorgenommen  hat,   destilliert   man  den  Äther  vorsichtig  auf  dem  Wasser- 
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bade  ab,  fügt  zu  der  nur  einige  com  betragenden  Flüssigkeit  1  Tropfen  Phenolphtalein 
und  einige  Tropfen  einer  alkoholischen  3%-igen  Kalilauge,  um  die  letzten  Spuren 
un verseiftes  Fett  zu  verseifen,  gibt  dann  einige  Gramm  fein  gestoßenes  Olas  hinzu« 
um  die  Bildung  einer  kompakten  Masse  zu  verhindern,  und  destilliert  den  Rest  de* 
Äthers  ab.  Man  trocknet  den  Ätherrückstand  2 — 2^/»  Stunden  im  Ofen  bei  95 — 100^ 
behandelt  ihn  mit  40 — 50  ccm  wasserfreiem  Äther  oder  einem  unter  80*^  siedenden 
Petroläther,  filtriert  nach  12  Stunden  über  ein  völlig  trockenes  Filter,  wäscht  mehr- 
mals mit  Äther  nach,  verdunstet  ihn  schließlich  sehr  langsam  auf  dem  Wasserbade 
und  trocknet  den  Rückstand  iV« — SV«  Stunden  bei  100^.  —  Nach  dieser  Methode 
wird  infolge  des  Ausschlusses  von  Wasser  auch  bei  der  Lösung  der  Seifen  und  infolge 
Verwendung  von  wasserfreiem  Äther  das  Mitreißen  fremder  Substanzen  mit  dem  ün- 
verseifbaren  vermieden.     Nach  diesem  Verfahren  erhielt  Verf.  aus 

Unverseifbares    |  Ol  von  Unverseifbares 

Lotta  molva 1,02— 1,07 '',0 

Merlangus  virens 0,88—0,99  , 

Glupea  sprattas 1,86  ®,o 

Lanina  camubica  .    .    .    ,    .     1,51—1,66^^0 

Das  Unverseifbare  besteht  (zu  etwa  75 — 85  ^/o)  aus  Cholesterin  und  anderen  noch 
nicht  näher  bekannten  Substanzen.  Auf  dies  Unverseifbare  bezw.  das  Cholesterin 
dürften  auch  die  Farbenreaktionen  der  öle  zurückzuführen  sein.  W,  Botk, 

Über  die  Zusammensetzung  der  niederländischen  Butter,  her- 
stammend aus  der  Staatskontrolle  unterstellten  Molkereien.  (General- 
direktion  für  Landwirtschaft  im  Ministerium  für  Waterstaat,  Handel  und  Gewerbe. 
No.  1,  Oktober,  November,  Dezember  1904,  21  Seiten.)  —  Diese  von  Dr.  van  Sil- 
levoldt,  dem  Direktor  der  Reichsmolkereiversuchsstation  zu  Jjejden,  bearbeiteten  Ver- 
öffentlichungen,  die  jede  drei  Monate  erscheinen  sollen,  bezwecken  eine  richtige  Be* 
urteilung  der  Echtheit  niederländischer  Molkereibutter  vermittels  der  flüchtigen  wasser- 
löslichen Fettsauren.  Dort,  wo  diese  Reich ert-Meißl' sc  he  Zahl  unter  24  sinkt« 
geben  Sondertabellen  die  Schwankungen  der  Reicher t-MeißTschen  Zahl  und 
der  bei  40°  C  ausgeführten  Refraktometerzahl  für  die  bestimmten  Molkerden 
an.  £3  wurden  3560  Analysen  ausgeführt  und  zwar  in  7  Butterkontrollstationen, 
nämlich  zu  Leyden  für  Süd-Holland,  zu  Deventer  für  Gelderland-Ober- 
ijssel,  zu  Assen  für  Drenthe,  zu  Groningen  für  die  Provinz  Groningen, 
zu  Maastricht  für  Limburg,  zuLeeuwarden  für  Friesland  und  zu  Eind- 
hoven für  Nord-Brabant  Die  jährliche  Produktion  der  der  Kontrolle  unter- 
stellten Molkereien  betragt  etwa  26  Millionen  kg.  Im  Nachstehenden  folgt  eine 
Zusammenstellung  der  Haupttabellen  und  eine  solche  der  Sondertabellen,  und  zwar 
entstammen  von  den  Proben,  deren  Reichert-MeißTsche  Zahl  niedriger  als  24  war, 
die  17  Proben  der  Station  Leyden,  den  in  den  Sondertabellen  zusammengestellten 
5  Molkereien  A  bis  E,  die  14  Proben  der  Station  Assen,  den  9  Molkereien  F  bis  O 
und  die  eine  Probe  der  Station  Leeuwarden,  der  Molk»!ei  P.  Im  allgemeinen  ist  der 
Gehalt  an  flüchtigen  Fettsäuren  der  Butter  aus  der  Provinz  Süd-HoUand  niedriger  als  jener 
der  Butter  aus  den  übrigen  Provinzen  der  Niederlande.  Zur  Bestimmung  der 
Reichert-Meißl'schen  Zahl  wurde  das  von  Leff  mann -Beam  abgeänderte  Verfahren 
angewandt  5  g  filtriertes  Butterfett  werden  im  800  ccm  Kolben  unter'Zusatz  einiger  Bims- 
steinstückchen mit  20  ccm  Glycerin  und  2  ccm  Natronlauge,  die  von  30 — 35  ccm  der 
unten  zu  erwähnenden  Schwefelsäure  neutralisiert  werden  müssen,  über  kleiner  Flamme 
bis  zur  vollständigen  Verseifimg  erhitzt,  die  Seife  mit  90  ccm  kochendem  Wasser  ge- 
löst und  diese  Lösung  mit  50  ccm  Schwefelsäure  (26  ccm  konzentrierter  Schwefelsaure 
im  Liter  enthaltend)  versetzt.     Durch  einen  Kühler  werden  dann  während  einer  DestU- 
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lationsdauer  von  30 — 40  Minuten  110  ccm  Flüssigkeit  abdestilliert,  und  von  dem 
filtrierten  Destillat  100  ccm  unter  Zufügung  von  3 — 4  Tropfen  Phenolphtalein  mit 
*/io  N.-Natronlauge  titriert.  Zu  dem  Resultat  wird  der  zehnte  Teil  desselben  hinzu- 
gerechnet    Die  Untersuchungsergebnisse  waren  folgende: 


Süd-Holland  (Leyden) 

Brenthe  (Assen) 

(vergl.  die  Molkereien  A— E) 

(vergl.  die  Molkereien  F— 0) 



Datum 

^1 

Beiehert.MeiAl'sefae  Zahl 

H 

BeiGhert-MeiAl'sche  Zahl 

1904 

^  8  s  a 

^  1    1        '        1 

1  s  ^  s 

00 

1 

^  'S 

1 

0 

1 

1 

1 

SS 

1 

1 

gs 

1 

1 

Oktober     . 

50 

10    6 

15   14    4 

1 



__ 

154 

6 

20 

33 

46 

36 

10 

8 

__ 

November . 

49 

7    7 

12   10 

9 

3 

— 

1 

145 

6 

12 

20 

31 

38 

27 

9 

2 

Dezember  . 

32 

-    3 

6     8 

9 

2 

2 

2 

148 

2 

8 

13 

24 

82 

46 

19 

4 

Zusammen 

131 

17  j  16   33   32 

22     6 

2 

3 

447 

14  40  1  66  i  101    106    83     31      6 

1 

Friesland  (Leenvarden) 
(vergL  die  Molkerei  P) 

Groningen  (GroniDgen) 

Oktober     . 

188 



4 

13  57 

70 

36 

8 



33 

— 

— 

5 

9 

16       2 



1 

November . 

18J^ 

1 

6 

24 

34 

63 

40 

13 

2 

63 

— 

1 

5 

16 

17 

17 

6 

1 

Dezember  . 

163 

— 

— 

— 

19 

74 

50 

19 

1 

57 
153 

- 

— 

2 

9 

24 

14 

6 

2 

Zusammen 

534 

1 

10 1  37  110  207 

126 

40 

3 

— 

1 

12 

34 

57 

33 

12 

4 

Gelderland-Overijssel  (Deventer) 

Nord-Brabant  (Eindhoven) 

Oktober     . 

117 

-12!  6 

29  j  32  1  37 

11 



310 

— 

— 

-  1    5     34 

85 

95 

91 

November . 

114 

-2 

6 

14  27  1  41 

24 

— 

253 

— 

— 

-  1    6     21 

49 

82 

95 

Dezember  . 

102 

5 

11   34  i  38 

13 

1 

304 

— 

- 

|28 

134 

147 

Zusammen 

333 

-     4    17J54  93jll6i  48 

1 

867 

— 

— 

-     11  ,  55    157 

1        1 

311 j  333 

Gesamt  üb  er  sieht 

Oktober     . 

317 





-     6 '25    58 

76 

152 

1169 

26 '32 

72 

166 

217  ]  289 

193 

244 

November . 

392 

— 

— 

-     8   20    57 

94 

218 

1199 

14J28 

67 

114 

195 '  234 

228 

319 

Dezember  , 

386 

- 

-     1  !  16  1  36  1  47 

123 

163 

1192 

2,11  j   27 

87 

209  220 

816 

320 

Zusammen 

1095 

— 

— 

1 

25 

81 

162 

293 

533 

3560 

42 

71 

166 

367 

621 

693 

737 

883 

Zusammenstellung  der  Molkereien,   die  niedrigere   Reichert-MeißTsche 

Zahlen   als  24  zeigten. 

Molkerei  A  Molkerei  B  Molkerei  C 


610  12/10  aaio  5ai  ao/ii  12/12  28/12  mo  17,10  2aio  i&ii  3011 12 12  23/12  ioao  1510  24/10  hii  laii  13/12  21,12 

K.MJ5.21,9  22^  21,8   214J  24,8    26,0    27,4  28.3   22,0    22,7    24,0    25,9    27,2    27,8    25,8    24,1    28,8   23,7    23,5   25,6   25,7 
Befr.    4«^  463  46^   47,0  45.4    44,8    44,4  46,3  46,5    46,2    45,3    44,1    44,0   48,3    45,8   46.6   46,5   46,6   46,5   463  45,». 


Molkerei  D 


Molkerei  E 


Molkerei  F 


6/10  1710  2810  511  1511  3011  1212  28,12  1010  111  1411  712  1212  12,10  2610  3/11  1911  1312  21.12 
B.M.Z.  22,8  233  21,9  28,3  23,2  25,9  26,3  26.1  24,0  23,7  24,5  26,4  26,2  28,3  24,6  24,8  24.0  24,4  24,6 
Befr.      46,5    46.1     46,7    46,1    46,1     44.9     44.9     45.0     46.5    46,5    46,0    44,8     45,0     46,0    46.1     45,8    45.1        -        _ 
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Molkerei  6  Molkerei  H  Molkerei  J 


10/10  13/10  19;10   5/11    26.11  10/12  2312  3.10  20/10  lail  2&11  7/12  2812  10/10  1210  IftlO  5/11   2611  1012  •Ä12 

B.M.Z.  24,9    23,6    25,3    24,6    25.2  25,7    26,1  24.7  24.2    22,6    24,8  26,5  25,8    25.0    25,0    24.5    28,9    25.6    25.6    25.1 

Refr.     46,0    45,9    45,1    45,8    45,0  -       -  46,8  46,0    46,0    45,1  -  —     46,0    45,9    45,4    45.8    45.2      -        - 

Molkerei  K                                        Molkerei  L  Molkerei  M 


1310    2410    10/11    2311  10,12  28/12  710  2740  8/11    21,11  8/12  lOlO  1210  19/10  5/11    2611   1012  2^12 

RM.Z.  28,5      26,2      26,9      26,1  28,6  27.4  25,9  23,7  25.7     24,8  26,8  28.6  23.9  25,2  23,5     24.6     23,6  24.1 

Refr.    46.0      46,1      45,0      44,0  -         -  46.0  46,0  44,3     44,9  -  46,5  46,5  46,0  46.8     45.5       -  - 

Molkerei  K  Molkerei  O  Molkerei  P 


1010  1210  1910  511  2611  10/12  28/12  12/10  2610  all  19,11  2911  13,12  2112  410  8.10  2210  7/11  10/11  2511  812 
R.M.Z.24.0  25.0  24.6  23,6  25.0  25,4  25.1  24,8  24,2  23,1  23,4  25.6  23,7  24,9  27,3  27.7  26,3  23,7  24.5  263  2«^ 
Refr.   46,1    46,0    45,8    46,1    45,3      —       —     46,0    46,1    46,2   46,0      -       -       -    45,0  45,1    44,8  45,1    45.1    44.3   44.3 

A.  Behre. 

Kurt  Teicher t:  Bakteriologisch-chemische  Studien  über  die  Butter 
in  der  Provinz  Posen  mit  besonderer  Berücksichtigung  derTuberkel- 
bacillen.  (Inaug.  Dissert.  d.  Univers.  Lausanne,  Jena  1904;  Abdruck  aus  d.  Klin. 
Jahrbuch,  Bd.  12,  Jena  1904.)  —  Verf.  hat  zahlreiche  Butterproben  aus  der  Provinz 
Posen  chemisch  und  bakteriologisch  untersucht  und  insbesondere  auf  ihren  Gehalt  an 
Tuberkelbacillen  und  die  Beeinflussung  des  letzteren  durch  die  Herstellungsweise  der 
Butter  geachtet.  In  chemischer  Beziehung  wich  die  Posener  Butter  nicht  von  dem 
normalen  Verhalten  ab.  Der  Eeimgehalt  schwankte  von  einer  halben  bis  zu  zwei 
undzwanzig  Millionen  in  lg.  Er  nahm  in  der  Butter  anfangs  zu,  später  wieder  ab. 
Ein  gesetzmäßiger  Einfluß  verschiedener  Umstände  (Salzgehalt,  Säuregrad,  Alter  u.  &  w.) 
auf  den  Keimgehalt  ließ  sich  nicht  feststellen.  Die  Flora  bestand  aus  mehreren  Arten 
Milchsäurebakterien,  Mycoderma-  und  Torulahefen,  Oidium  lactis,  Penicillitim  glaucnun, 
Mucor  mucedo  während  Bacillus  fluorescens  liquefaciens  merkwürdigerweise  nie  ge- 
funden wurde.  An  neuen  Arten  fand  Verf.  einen  fluorescierenden  Coccus,  Microooccus 
butyri  fluorescens,  und  eine  in  braunen  Kolonien  wachsende  Stäbchenart,  Bacillus 
butyii  bruneus.  An  pathogenen  Arten  traten  auf  Bacillus  tuberculosis,  Bacterium  coli, 
Staphylokokken,  diphtäierieähnliche  Stäbchen  und  ein  neuer  säurefester  Bacillus.  Aus 
den  sehr  eingehenden  Untersuchungen  über  die  Zersetzung  der  Milch  durch  die  ver- 
schiedenen Bakterien  geht  hervor,  daß  die  Proteinstoffe  durch  den  Micrococcus  acidi 
lactis  Kruger,  Bacillus  butyri  bruneus,  die  Torula-  und  Mycodermahefen,  sowie  durch 
die  Schimmelpilze  in  starkem  Grade  bis  zu  Amidverbindun gen  abgebaut  werden^ 
während  der  Tuberkelbacillus,  das  säurefeste  Stäbchen  und  Micrococcus  fluorescens  die 
Milch  nicht  veränderten.  22,22%  sämtlicher  Butterproben  enthielten  sicher  Tuberkd- 
bacillen,  ö,55  ^/o  das  säurefeste  Stäbchen.  Die  Produkte  der  Molkereigroßbetriebe  ent- 
hielten stets  häufiger  Tuberkelbacillen  als  die  der  Kleinbetriebe.  Ein  Zusammenhang 
zwischen  dem  Keimgehalt  der  Butter  und  dem  Vorkommen  von  Tuberkelbacillen  so- 
wie ein  Einfluß  der  Jahreszeit  auf  letzteres  war  nicht  festzustellen.  Ein  Kochsalz- 
^halt  von  1 — 2®/o  scheint  zusammen  mit  einem  gewissen  Säuregrade  die  Virulenz 
der  Tuberkelbacillen  in  der  Butter  innerhalb  drei  Wochen  abzuschwächen.  Betreffs 
der  Fütterung  erwies  sich  die  Stallfütterung  als  disponierend  zur  Tuberkulose  im  Gregen- 
■satz  zum  Weidegang.  A,  Sjfneekermanm. 

Lore  A.  Bogers:  Studien  über  die  Erhaltung  der  Qualität  einer 
Butter.  —  I.  Butter  in  Büchsen.  (Canned  Butter.)  (U.S.Department  of 
Agriculture.  Bureau  of  animal  Ind.  Bull.  Ann.  5",  1904;  Chem.  CentrbL  1904,  I, 
1367.)  —  Die  ersten  Veränderungen,  die  eine  Butter  auch  in  versiegelten  Gefäßen 
erleidet,  Veränderungen  besonders  im  Geruch,  werden  durch  die  freiwerdenden  Säuren 
hervorgerufen.  Ein  Enzym,  das  in  der  Milch  entstanden  oder  mit  der  Milch  im  Kuh- 
euter abgeschieden,   so  in  die  Butter  übergegangen  und  in  dieser  selbst  durch  Mikro- 
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Organismen  gebildet  worden,  bewirkt  das  Freiwerden  von  Säuren.  Ganz  auf  dieselben 
Ursachen  ist  auch  der  sogen.  Fischgeruch  der  Butter  zurückzuführen,  die  in  großen, 
aber  unversiegelten  Gefäßen  aufbewahrt  wird.  W,  Roth, 

A.  Quartaroli:  Neue  Methode  zur  Unterscheidung  der  Naturbutter 
von  Kunstbutter.  (Staz.  sperim.  agrar.  Ital.  1904,  37,  18—23.)  —  Wie  schon 
Garelli  und  Carcano  (Staz.  sperim.  agrar.  Ital.  1892,  25,  77)  benutzt  auch  Verf. 
die  kryoskopisehe  Molekulargewichtsbestimmung  zum  Nachweis  von  Verfälschungen 
der  Butter  mit  Margarine.  Zu  diesem  Zweck  werden  etwa  30  g  der  betreffenden 
Probe  in  einer  gut  getrockneten  Porzellanschale  bei  60^  geschmolzen,  durch  ein  völlig 
trockenes  Filter  filtriert  und  in  einem  öO  ccm-Kolben  aufgefangen.  Zu  5 — 6  ccm  des 
Filtrats  fügt  man  Essigsäure  bis  fast  zur  Marke,  läßt  24  Stunden  gut  verschlossen 
stehen,  filtriert  rasch  und  führt  sogleich  im  Beck  mann 'sehen  Apparat  die  kryo- 
skopisehe Bestimmung  aus.  Während  reine,  frische  Butter  eine  Erniedrigung  zwischen 
0,54 — 0,57^  nach  20  Tagen  eine  solche  von  0,52 — 0,53®  zeigte,  ergaben  verschiedene 
Margarinesorten  eine  Erniedrigung  von  0,17—0,20®.  Gemische  von  Butter  mit  Mar- 
garine hatten  eine  Erniedrigung  von  0,30 — 0,40®,  sodaß  man  auf  diese  Weise  Zu- 
sätze von  Margarine  zur  Butter  bis  zu  lO®/o  erkennen  kann,  ohne  daß  allerdings 
bestimmte  Beziehungen  zwischen  der  beobachteten  Erniedrigung  und  der  vorhandenen 
Menge  Margarine  auffindbar  waren.  Auch  öle  lassen  sich  krjoskopisch  unterscheiden 
—  so  betragt  die  Erniedrigung  bei  Olivenöl  0,26 — 0,31®,  bei  Sesamöl  0,29®,  bei 
Leinöl  0,64—0,78®,  bei  Kolzaöl  0,16®,  bei  Maisöl  0,22®  und  bei  Kottonöl  0,27—0,29®—,. 
doch  stehen  zu  ihrer  Erkennung  weit  einfachere  Verfahren  zur  Verfügung,     w,  Both, 

A.  Leys:  Methode  zum  Nachweis  von  Fluoriden  und  anderen 
Konservierungsmitteln  in  der  Butter.  (Annal.  chim.  analyt.  1904,  9,  163 
bis  166.)  —  Das  Verfahren,  geeignet  für  Serien  Untersuchungen,  umgeht  die  Veraschuog 
der  Butter  und  benutzt  zum  Nachweis  der  Konservierungsmittel,  die  in  wasserlöslichem 
Zustande  darin  enthalten  sind,  wie  dies  auch  bei  uns  schon  vielfach  geschieht,  da» 
Schmelzwasser.  150 — 200  g  Butter  werden  auf  dem  Wasserbad  geschmolzen,  nach 
Verlauf  von  3 — 4  Stunden  der  größte  Teil  des  Fettes  von  dem  abgeschiedenen  Schmelz- 
wasser getrennt^  sodaß  in  der  Schale  neben  dem  Wasser  nur  ausgeschiedenes  Kasein 
und  ^twas  Fett  zurückbleiben.  Hierauf  setzt  man,  solange  die  Schale  noch  warm  ist, 
30 — 35  ccm  einer  heißen  2  ®/o-igen  Pikrinsäurelösung  hinzu,  stellt  zum  Erkalten  beiseite, 
durchstößt  die  feste  Fettschicht,  filtriert  die  Flüssigkeit  ab  und  versetzt  dieselbe  mit 
einigen  Tropfen  Chlorcalciumlösung,  worauf  man  erhitzt  Bei  Gegenwart  von  Fluoriden 
entsteht  ein  Niederschlag  bezw.  Trübung;  zur  Kontrolle  stellt  man  mit  der  Butterasche 
die  Siliciumfluoridreaktion  an.  Der  Nachweis  von  Fluorboraten  und  Fluorsilikaten 
wird  in  gleicher  Weise  geführt.  Bei  Gegenwart  von  viel  Kasein  bezw.  Calciumphosphat 
ist  jedoch  zu  beachten,  daß  durch  das  Calciumphosphat  bei  der  Kaseinfällung  schon 
sämtliches  Fluor  abgeschieden  werden  kann  und  daher  im  Filtrate  nicht  mehr  nach- 
weisbar ist.  Fluorborate  verhalten  sich  ähnlich,  doch  ist  die  Ausfällung  des  Fluors 
nicht  vollständig.  Auf  alle  Fälle  ist  aber  hierauf  Rücksicht  zu  nehmen  und  der 
Nachweis  des  Fluors  in  der  Butterasche  zu  führen.  Als  Fällungsmittel  für  Fluor 
empfiehlt  sich  ein  Reagens,  das  folgendermaßen  bereitet  wird:  10  g  Citronen säure,  in 
Wasser  gelöst,  werden  mit  gefälltem  Calciumphosphat  kochend  gesättigt,  auf  100  ccm  auf- 
gefüllt und  die  Lösung  filtriert.  10  ccm  des  klar  filtrierten  Butterschmelzwassers  werden 
mit  1  ccm  der  Calciumcitratphosphatlösung  versetzt  und  erhitzt.  Die  Citratlösung 
konserviert  man  zweckmäßig  mit  Formalin,  doch  ist  zu  langes  Aufbewahren  zu  ver- 
meiden, da  trotzdem  bei  längerem  Stehen  eine  Abscheidung  eines  ötrates  stattfindet. 
In  dem  klaren  gelblich  gefärbten  Filtrat  der  Kaseinfällung  können  mit  Eisenchlorid 
auch  phenolartige  Konservierungsmittel  nachgewiesen  werden.  Zur  Prüfung  auf  Bor- 
säure verwendet  man  am  besten  den  veraschten  Abdampfrückstand  des  Schmelzwassers. 

J.  Mayrhofer. 
N.  05.  27 
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A«  Funaro:  Das  Olivenöl  und  seine  Surrogate.  (Staz.  sperim.  agrar. 
Itnl.  1904,  87,  24 — 28.)  —  Aus  den  Untersuchungen  von  Toi  man  und  Munson 
(Z.  1904,  7,  420)  hat  sieb  in  analytischer  Hinsicht  die  völlige  Gleichheit  der  ameri- 
kanischen und  europäischen  Olivenöle  ergeben.  Nach  Vert's  Ansicht  sind  aber  wohl 
Unterschiede  in  den  organoleptischen  Charakteren  anzunehmen.  Im  Interesse  Italiens 
und  seiner  Ausfuhr  liegt  es,  Vorkehrungen  zu  treffen,  daß  die  rein  exportierten  Ole 
im  Auslande  nicht  verfälscht  werden,  und  daß  die  Ausfuhr  möglichst  auch  divnk 
Gesetzmaßnahmen  Förderung  erfahre.  W.  Roül 

M.  Tortelli:  Tbermoleometer.  —  Ein  Apparat  zum  Nachweis  von 
Verfälschungen  im  Olivenöl  und  auch  anderen  Pflanzen-  und  Tierölen. 
(Boll.  Chim.  Farm.  1904,  48,  193—203.)  —  Das  Prinzip  der  Methode  des  Verfe. 
gründet  sich  auf  die  Maumen^'sche  Probe.  Der  Apparat  besteht  aus  einem  Vakuum- 
gefäß  und  einem  Rührthermometer;  Bezugsquelle  desselben  ist  die  Firma  Martignoni  und 
Mela  in  Genua.  Man  läßt  mittels  einer  Pipette  20  ccm  des  zu  prüfenden  Öles  in  das 
Vakuumgefäß  einlaufen,  rührt  dasselbe  etwa  1  Minute  mit  dem  Thermometer  gut 
durch,  notiert  die  Anfangstemperatur,  fügt  vorsichtig  unter  Umrühren  mit  einer  zweiten 
Pipette  5  ccm  Schwefelsäure  etwa  in  30  Sekunden  hinzu  und  notiert  den  Höchstpunkt, 
bei  dem  das  Queksilber  etwa  2  Minuten  stehen  bleibt  Die  Differenz  zwischen  der 
End-  und  Anfangstemperatur  des  Versuches  ergibt  den  Thermoschwefelsäuregrad 
des  betreffenden  Öles,  öl  und  Schwefelsäure  müssen  dieselbe  Temperatur  zeigmi, 
weshalb  man  sie  zweckmäßig  wenigstens  schon  ^/^  Stunde  in  demselben  Elaume  stehen 
läßt;  ferner  soll  die  Schwefelsäure  ein  spez.  Gewicht  von  1,8413  besitzen,  möglichst 
wenig  feuchter  Luft  ausgesetzt  sein  uiid  auf  ihre  Konzentration  durch  einen  blinden 
Versuch  mit  20  ccm  destilliertem  Wasser  geprüft  werden.  Dabei  liefert  eine  Schwefel- 
saure vom  spez.  Gewicht  1,8413  eine  Temperaturerhöhung  von  50,3".  Bei  vergleichenden 
Versuchen  fand  Verf. :  Im  Tbermoleometer  zeigt  jedes  Ol  einen  ganz  spezifischen  Er- 
hitzungsgrad. Olivenöl  läßt  sich  auf  diese  Weise  von  den  zu  seiner  Verfälschung 
dienenden  Ölen  unterscheiden;  ferner  behält  in  Gemischen  jedes  öl  seinen  Erhitzungs- 
grad bei,  sodaß  auch  quantitativ  der  Grad  einer  Verfälschung  nachweisbar  ist.  Schließ- 
lich bestehen  bei  den  meisten  ölen,  besonders  beim  Olivenöl,  aber  nicht  beim  Ria- 
nusöl,  Beziehungen  zwischen  dem  Erhitzungsgrad  und  der  Jodzahl.  Dieses  Verhältnis 
beträgt  a)  für  nichttrocknende  öle  mit  Jodzahlen  zwischen  80 — 90  etwa  1,85;  b)  für 
halbtrocknende  öle  mit  Jodzahlen  zwischen  100 — 110  1,55  —  1,65;  c)  für  trocknende 
öle  mit  Jodzahlen  zwischen  125 — 185  etwa  1,4 — 1,55.  Je  20  ccm  der  öle  ergaben 
mit  je  5  ccm  Schwefelsäure  vom  spez.  Gewicht  1,8413  im  Tbermoleometer  die  in  der 
folgenden  Tabelle  zusammengestellten  Erhitzungsgrade: 


Öl 

Erhitzungsgtad 

Öl 

Erhitzungsgrad 

öl            ErhitzangBgrad 

Olivenöl    . 

.     .        44,0 

Traubenkernöl 

73.6 

Pfirsichkernöl    .       50.7 

Kottonöl  . 

.     .        78,0 

Maisöl.    .     . 

82.0 

Senföl  ....        58,6 

Sesamöl    . 

.    .        71,3 

Mohnöl     .     . 

88,4 

Ricinusöl.    .    .        67,8 

Kolzaöl     . 

.    .        61.2 

Mandelöl  .    . 

50.7 

Hanföl      ...        89,0 

Rapsöl      . 

.    .        60,8 

Aprikosenöl  . 

60,5 

Leinöl  ....      124.4 

P^rdnuisöl  . 

.    .        50,6 

Reine  öle  ergeben  Abweichungen  bis  zu  drei  Einheiten,  ranzige,  halb  trocknende  öle 
sogar  bis  zu  5,  und  empfiehlt  Verf.  die  letzteren  mit  etwas  überschüssigem  Ammoniak 
zu  behandeln,  mit  entwässerter  Fullererde  zu  erhitzen  und  zu  filtrieren.  Die  öle  geben 
sodann  normale  Werte.  Trocknende  öle,  bei  denen  beim  Lagern  oder  Banzigwerden 
der  Erhitzungsgrad  abnimmt,  verdünnt  man  zweckmäßig  in  bestimmtem  Verhältnis 
mit  Olivenöl.  —  Den  Einfluß  der  Konzentration  der  Schwefelsäure  auf  die  Maumen^ 
Probe  veranschaulicht  die  folgende  Tabelle: 
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Spezif.  Gewicht 

Blinder  Versuch 

mit  20  ccm 

Wasser 

Erhitzuogsgrad  mit  20 

ccm 

der  SchwefelsAure 

Olivenöl 

Eolzaöl 

Kottonöl 

1,8413  (97,4  »/o) 

50,4 

44.1 

60,4 

78,8 

1,840    (95,6  , ) 

48.4 

42,0 

57,5 

75.4 

1,838    (94.6  ,  ) 

46,3 

39,2 

54,3 

71.8 

1,835    (93,4.) 

44.8 

37,7 

51,5 

68,8 

1.882    (92,5  .  ) 

42,7 

35,8 

48,5 

65,0 

1,827    (91,5  .  ) 

40,1 

32,2 

45,0 

60,5 

Die  Methode  von  Thomson  und  Ballantyne  (Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1891,  234) 
liefert  nach  Verf.  keine  konstanten  Zahlen.  w.  Roth. 

Napoleone  Passerini:  Über  das  Olive nkernol.  (Staz.  sperim.  agrar. 
Ital.  1904,  37,  600 — 609.)  —  Jungfemöl  wird  bei  längerer  Berührung  mit  Oliven- 
kemen  sauer,  und  zwar  entsprechend  der  Menge  derselben.  Ein  mit  Äther  extrahiertes 
Olivenkernöl  zeigt  zunächst  denselben  Säuregrad  wie  das  Ol  des  Fruchtfleisches,  nimmt 
aber  bald  an  Säure  stark  zu.  Beträgt  der  Prozeutgehalt  an  Kernen  unter  12  ^/o,  so 
wird  dadurch  das  Ol  des  Fruchtfleisches  in  seinen  organoleptischen  Charakteren  kaum 
verändert,  da  auch  die  Zunahme  an  Acidität  nur  gering  ist.  Selbst  bei  der  Bereitung 
des  sogenannten  Jungfernöls  wird  man  daher  ohne  jedes  Bedenken  auch  die  Kerne 
mitpressen  können,  da  in  der  Praxis  die  Berührung  nur  ganz  kurz  sein  wird,  und 
Jungfemöl  bei  diesbezüglichen  Versuchen,  auch  bei  39-tägiger  Einwirkung  der  normalen 
Menge  Kerne,  keine  unangenehmen  Eigenschaften  annahm.  w.  Both. 

O.  Diels  nnd  E.  Abderhalden:  Zur  Kenntnis  des  Cholesterins  (11.  Mitieilang). 
(Ber.  Deutsch.  Chem.  Ges.  1904,  87,  3092-3103.) 

A.  Windaas  nnd  G.  Stein:  Über  Cholesterin.  (Ber.  Deutsch.  Chem.  Ges.  1904. 
87,  8699-3708.) 

T.  Klobb:  Das  Arnisterin,  das  Phytosterin  der  Arnica  montana  L.  (Compt. 
rend.  1904,  188,  763-765;  Chem.  Centrbl.  1904.  1.  1224.) 

L.  Berlin:  Über  menschliches  Fett.    (Pharm.  Ztg.  1904,  49,  805— S07.) 

Johannes  Prescher:  Kriterien  für  die  Reinheit  tierischer  und  pflanzlicher 
Fette  im  Rahmen  des  deutschen  Arzneibuches.  (Pharm.  Centralhalle  1904,  45.  699 
bis  705.  717—721.  781-787  und  800-803.) 

L.  Teyehene:  Zur  HübTschen  Jodzahl-Bestiromung.  (Joum.  Pharm.  Chim. 
1903,  [6J  17,  371-374) 

Wein, 

Möslinger:  Die  Chemie  im  Dienste  der  Weinbehandlung  und 
Weinbeurteilung.  (Zeitschr.  angew.  Chem.  1904,  17,  1086—1093.)  —  Der 
Nutzen  und  Erfolg  der  analytischen  Tätip:keit  auf  dem  Grebiete  der  Weintechnik  ist 
erwiesenermaäen  ein  großer.  Dazu  trägt  vor  allen  Dingen  die  Beschaffung  eines 
entsprechenden  statistischen  Materials  von  Naturmosten  und  Naturweinen  aller  deutschen 
Weinbaugebiete  aus  den  verschiedenen  Jahrgangen  bei.  Dieses  seit  1 885  gesammelte 
Material  hat  nicht  nur  leitende  Grundsätze  für  die  Weinbeurteilung  in  der  Praxis  ge- 
liefert, sondern  hat  vor  allen  Dingen  bei  der  deutschen  Weingesetzgebung  mitgewirkt 
Die  Moststatistik  hat  insbesondere  gezeigt,  daß  große  Teile  des  deutschen  Weinbau- 
gebietes keine  sich  jährlich  auch  nur  annähernd  gleichbleibenden  W^eine  hervorbringt. 
Diese  Erkenntnis  hat  den  anfänglichen  Widerstand  gegen  die  Verbesserung  des  Weines 
gehoben,  sodaß  das  ursprüngliche  Gewächs  nur  als  Rohmaterial  betrachtet  werden 
kann.     Damit  tritt  die  exakte  Analyse  des  Ausgangsmaterials  sowohl,    wie   des   end- 
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gültigen  Produktes  in  ihr  Recht  ein.  Am  schwierigsten  ist  für  den  Onochemiker,  über 
einen  fehlerhaften  Naturwein  Rat  zu  erteilen,  denn  die  Größe  der  Verbesserungs- 
bedürftigkeit eines  Weines  ist  oft  nicht  mit  der  Vorschrift  des  Gesetzes  in  Einklang 
zu  bringen,  daß  eine  erhebliche  Vermehrung  des  Weines  nicht  stattfinden  darf.  Zwar 
hat  man  in  solchen  Fällen  eine  Trockenzuckerurig  vorgeschlagen,  doch  ist  eine  solche 
höchstens  bei  säurearmen  Weinen  anwendbar.  In  den  allermeisten  Fällen  trifft  bei 
verbesserungsbedürftigen  Weinen  Alkoholarmut  mit  Säureüberschuß  zusammen  und 
eine  Trockenzuckerung  muß  daher  auf  eine  übermäßige  Alkoholbildung  zum  Zweck 
der  Verdeckung  des  Säuregeschmacks  Bedacht  nehmen.  Auf  den  Säurerückgang,  be- 
wirkt durch  Säurevergärung  und  Weinsteinabscheidung  kann  man  sich  nicht  ver- 
lassen, auch  geht  nach  Arbeiten  des  Verf. 's  mit  der  Spaltung  der  Äpfelsäure  in 
Milchsäure  und  Kohlensäure  eine  Wesens  Veränderung  des  Weines  Hand  in  Hand, 
wie  sich  bei  den  Jahrgängen  1901  und  1903  gezeigt  hat,  wo  gleichzeitig  starke 
Traubenfäule  eintrat  Hier  muß  nun  eine  sachgemäße  Zuckerung  des  Mostes  ein- 
treten und  diese  kann  nur  auf  Grund  einer  modifizierten  chemischen  Analyse  und  deren 
richtiger  Beurteilung  geschehen.  Die  sich  bei  der  Bildung  des  Weines  abspielenden 
Vorgänge  unmittelbar  zu  erkennen,  ist  die  chemische  Analyse  zwar  nicht  geeignet, 
doch  kann  sie  auch  hier  zur  Beurteilung  herangezogen  werden,  besonders  wenn  es 
sich  um  die  Feststellung  des  Essigstichs  handelt  In  dieser  Beziehung  ist  sie  sogar 
sehr  wichtig,  weil  durch  Stich  jährlich  Weine  im  Werte  von  Hunderttausenden  von 
Mark  verloren  gehen.  Sie  wirkt  hier  besser  als  Mikroskop  und  Geschmack.  Auf  den 
Wert  dex  chemischen  Analyse  für  die  Kellerbehandlung,  Verschnitt  und  Umgäruug 
glaubt  Verf.  auf  Grund  des  oben  Gesagten  nicht  näher  eingehen  zu  brauchen.  Es 
ist  bekannt,  daß  die  Bewertung  der  Analyse  für  die  Weinbeurteilung  heutzutage  viel 
in  Frage  gestellt  wird  und  Verf.  führt  dieses  auf  die  Unzufriedenheit  und  Enttäu- 
schung zurück,  welche  die  unberechtigte  Überschätzung  der  Leistungsföhigkeit  und 
Bedeutung  der  Weinanalyse  in  einer  früheren  Periode  gezeitigt  hat.  Der  erfahrene 
Chemiker  ist  sich  aber  immer  bewußt  gewesen,  daß  es  oft  unmöglich  ist,  zu  bestimmen, 
ob  Abweichungen  in  bezug  auf  die  normalen  Werte  auf  natürlicher  oder  künstlicher 
Verschiebung  beruhen.  So  ist  es  z.  B.  ganz  unmöglich,  festzustellen,  ob  die  ge- 
fundenen Weinbestandteile  aus  der  frischen  oder  getrockneten  Traube,  aus  der  ganzen 
Beere  oder  einem  Teile  derselben  stammen.  Die  sogenannte  „Zungenprobe",  welche 
viele  an  die  Stelle  der  Analyse  zu  setzen  wünschen,  ist  wohl  nie  geeignet,  einen  Er- 
satz zu  bieten,  trotzdem  sie  auf  dem  Weinmarkte  allgemein  üblich  ist,  denn  sie  be- 
ruht nur  auf  einer  durchaus  subjektiven  Beurteilung,  die  nicht  mit  zahlenmäßigen 
Größen  operieren  kann  und  vor  allen  Dingen  bei  gerichtlichen  Gutachten  vollkonunen 
versagt.  Sehr  gute  Ergebnisse  liefert  die  Weinanalyse  in  bezug  auf  die  Kenntnis  und 
Beurteilung  von  gestreckten  Weinen,  Kunstweinen  oder  Verschnitt  mit  Kunstweinen. 
Namentlich  bietet  die  Bestimmung  der  Säure  und  des  „Säurerestes"  nach  dem  Verf. 
einen  guten  Anhaltspunkt  und  Verf.  hält  auch  an  dieser  Auffassung  fest,  trotzdem 
neuere  Forschungen  über  den  Äpfelsäurezerfall  und  die  dabei  gebildete  Milchsaure 
den  Wert  des  Säurerestes  in  Zweifel  stellen.  Ganz  unerläßlich  ist  natürlich  die  Ana- 
lyse, sobald  es  sich  darum  handelt,  den  Wein  auf  die  gesetzlichen  Bestimmungen  hin 
tu  prüfen,  zumal  auf  die  darin  enthaltenen  Fremdstoffe  und  KonservierungsmitteL 
Von  sehr  großer  Wichtigkeit  ist  auch  der  Identitätsnachweis  von  Weinen  und  schon 
aus  diesem  Grunde  ist  die  Weinanalyse  unentbehrlich.  Sie  muß  aber  Hand  in  Hand 
gehen  mit  einer  sachgemäßen  Kenntnis  des  Weines  und  seiner  Veränderungen,  einer 
genauen  Durchführung  der  amtlichen  Vorschriften  und  der  strengen  Beachtung  der 
vereinbarten  analytischen  Bestimmungsniethoden.  Die  Forderung,  die  in  §  2,  Abs.  4 
des  Weingesetzes  niedergelegt  ist,  nämlich  daß  der  durch  Zuckerung  erzielte  Wein  in 
einer  Zusammensetzung  nicht  unter  den  Durchschnitt  der  ungezuckerten  Weine  des 
betreffenden  Weinbaugebietes  herabgesetzt  werden   darf,   wird  durch   die  Bundesrats- 
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bestimmuDgen  gemäßigt,  doch  finden  letztere  oft  keine  Beachtung  und  Anwendung, 
und  dadurch  werden  manche  Gegenden  aufs  schwerste  geschädigt.  Verf.  verweist  in 
dieser  Hinsicht  besonders  auf  die  Portugieserweine  des  Handels  und  auf  die  gering- 
wertigen Weißweine.  ^-  Behre. 

K.  Windisch:  Über  die  Beschaffenheit  von  Mosten  der  Jahrgänge 
1900 — 1903  aus  denselben  Weinbergslagen.  (Weinbau und  Wein handel  1904, 
22,  349.)  —  Ein  Vergleich  der  Moste,  die  unter  gleichen  Verhältnissen  (d.  h.  glieiche 
Traubensorte,  Lage,  Bodenbeschaffenheit  u.  s.  w.)  entstanden  sind,  kann  für  die  Beur- 
teilung der  Güte  der  Moste  verschiedener  Jahrgänge  von  großem  Werte  sein.  Die 
Witterungsverhältnisse  sind  es,  welche  den  verschiedenen  Jahrgängen  unter  sonst 
gleichen  Umständen  den  besonderen  Charakter  verleihen.  Verf.  gibt  eine  Zusammen- 
stellung von  80  Mostsorten,  welche  unter  gleichen  Umständen  in  den  Jahren  1900 
bis  1903  erhalten  wurden.  Diese  vier  Jahrgänge  charakterisieren  sich  folgendennaßen : 
1900  ist  ein  reifer  Jahrgang  mit  meist  hohem  Mostgewicht  und  niedriger  Säure.  Die 
Trauben  1901  wurden  im  September  stark  von  der  Fäulnis  befallen,  daher  das  Most- 
gewicht niedriger  und  die  Säure  höher  als  1900  ist.  1902  gab  nicht  ganz  reife,  aber 
sehr  gesunde  Trauben;  das  Mostgewicht  war  ungefähr  wie  1901,  die  Säure  wesentlich 
böher.  Die  1902-er  Weine  verloren  jedoch  wenig  Säure  und  blieben  sehr  sauer.  Die 
Trauben  des  Jahrganges  1903  waren  vielfach  nicht  ganz  reif  und  mäßig  von  Fäulnis 
befallen.  Das  Mostgewicht  war  zuweilen  etwas  höher  als  1902,  aber  die  Säure  erheb- 
lich niedriger.  Der  1903-er  Wein  ist  wesentlich  besser  als  der  des  Jahres  1902.  Im 
Nachstehenden  folgen  einige  Beispiele  aus  den  verschiedenen  Weinbaugebieten,  bei 
denen  die  Schwankungen  im  Mostgewicht  oder  im  Säuregehalt  entweder  besonders  hoch 
oder  besonders  niedrig  waren. 
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Paul  Kulisch:  Die  Einfuhr  ausländischer  Traubenmaischon  nach 
Elsaß-Lothringen.  (Weinbau  und  Weinhandel  1904,  22,  115—117  und  127— 
128.)  •  -  Die  Mißstände,  welche  die  Einfuhr  von  Traubenmaischen  aus  Frankieidi, 
Spanien  und  Italien  für  den  Weinhandel  in  Elsaß-Lothringen  mit  sich  bringt,  sind 
80  erheblich,  daß  eine  dauernde  Schädigung  des  Rebbaues  in  diesem  Gebiete  des 
Reiches  dadurch  zu  erwarten  ist  Eine  große  Anzahl  Weinproben  von  ausländischen 
Traubenmaischen  sind  in  der  landwirtschaftlichen  Versuchsstation  in  Colmar  i.  E. 
untersucht  worden  und  zwar  stammten  46%  dieser  Weine  aus  Spanien,  24 ^/o  aus 
Frankreich,  ll^o  aus  Italien  und  3^0  aus  Griechenland.  Die  spanischen  Weine 
genießen  deshalb  den  Vorzug,  weil  sie  im  allgemeinen  einen  höheren  Alkoholgehalt 
und  geringeren  Säuregehalt  aufweisen  und  neben  gesunder  Rotweinfarbe  einen  kräftigen, 
aber  nicht  kratzigen  Gerbstoffgehalt  besitzen.  Der  erste  und  wichtigste  Fehler  nun, 
den  die  zum  Zwecke  der  Herstellung  von  Dessertweinen  u.  s.  w.  eingeführten  Trauben- 
maischen zeigen,  ist  der,  daß  dieselben  im  Auslande  mit  Konservierungsmitteln  ver- 
setzt werden,  welche  einerseits  das  Stichigwerden  verhindern,  andererseits  die  Ver- 
gärung der  Maische  auf  dem  Transport  einschränken  oder  unterdrücken  sollen,  letzteres, 
weil  die  Bezahlung  der  Traubenmaischen  meist  auf  Grund  des  Ankunftsgewichtes  er- 
folgt. Eines  der  beliebtesten  Mittel  ist  das  Fluorammonium,  von  welchem  Salz,  wie 
Verf.  festgestellt  hat,  10  g  auf  100  kg  Trauben  die  Gärung  um  mehrere  Wochen 
verzögern  und  30  g  pro  hl  die  Gärung  ganz  unterdrücken ;  das  Fluor  wirkt  so  stark, 
daß  eine  Lösung  von  50  g  in  100  1  Wein  sogar  das  Flaschenglas  allmählidi  an- 
greift Wie  Verf.  meint,  müssen  aber  auch  noch  andere  weniger  bekannte  Konser- 
vierungsmittel verwendet  werden.  Die  mit  den  Fluorsalzen  versetzten  Weine  können 
nur  schwer  oder  gar  nicht  zur  Vergärung  gebracht  werden.  Auch  der  Schwefelsäure- 
gehalt war  bei  vielen  Rotweinen  ein  übermäßig  hoher,  was  darauf  schließen  ließ,  daß 
dieselben  stark  gegipst  waren.  Ein  weiterer  Übelstand  für  den  Weinbau  in  Elsaß- 
Lothringen  ist  der  geringe  Traubenzoll,  mit  dem  die  aus  dem  Auslande  eingeführten 
Traubenmaischen  belegt  sind,  und  der  ursprünglich  den  Zweck  hatte,  ein  billiges  Ver- 
schnittmaterial für  einheimische  geringere  Weine  zu  erhalten.  Die  Praxis  lehrt  aber, 
daß  meist  alkoholarme  und  ausgesprochen  saure  Weine  eingeführt  werden  und  daß 
die  schlechtesten,  d.  h.  sauersten  Weine  aus  Italien,  dem  östlichen  und  südlichen 
Frankreich,  also  den  schlechteren  französischen  Weinbaugebieten,  stammen.  Verf. 
führt  den  größten  Teil  der  letzteren  Weine  auf  die  Traubensorte  Aramon  zurück, 
die  von  jungen  veredelten  Stöcken  bei  ausgeprägtestem  Massenbau  gewonnen  werden. 
Auch  von  Spanien  werden  hauptsächlich  die  geringeren  Trauben  eingeführt,  und  alles 
zeigt  darauf  hin,  daß  der  Traubenhandel  sich  im  allgemeinen  auf  die  billigste  Wäre 
beschränken  wird,  denn  trotz  der  hochgespannten  Anpreisungen  der  Händler  und 
Agenten  wird  selten  oder  nie  der  garantierte  Alkoholgehalt  erreicht.  Gerade  die 
besseren  Qualitäten  von  Trauben  sind  auf  dem  Transport  der  Gefahr  des  Erkrankens 
oder  Verderbens  am  meisten  ausgesetzt,  und  die  eingeführten  Weißweinmaischen  sind 
fast  ausnahmslos  verdorben,  was  von  den  ungünstigen  Bedingungen  herrührt,  unter 
denen  die  Maischen  auf  dem  Transport  vergären.  Die  Weißweine  veigären  meist 
vollständig  und  daher  rührt  ihr  Verdorben  sein.  Diese  Maischen  sind  also  nicht  nur 
zur  Verbesserung  der  deutschen  Weine  ungeeignet,  sondern  können  für  sich  allein 
durch  Zusatz  von  Zuckerwasser  kaum  zu  einem  brauchbaren  Wein  verarbeitet  werden, 
Der  Grund,  weshalb  Handwerker,  Wirte  und  Landwirte  den  Kauf  ausländischer 
Maischen  doch  vorziehen,  ist  die  doppelte  Ausnutzung  der  Maischen,  indem  sie  einmal 
den  Saft  abziehen  und  zweitens  die  rückständigen  Treber  zu  Branntwein  verarbdten. 
Derartige  Käufer  werden  meistens  stark  enttäuscht  und  der  Vorteil  bleibt  nur  ein- 
heimischen Händlern,  welche  entgegen  dem  §  3  des  W^eingesetzes  die  in  den  Trebem 
vorhandenen  Extraktetoffe  durch  Aufguß  von  Zuckerwasser  zur  Herstellung  oder 
starken    Vermehrung    von   Weinen    benutzen.      Die    vorgenommenen   Kellerrevisionen 
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haben  viele  derartige  Mißbrauche  ausländischer  Traubenmaischen  zutage  gefördert 
Verf.  weist  schließlich  noch  darauf  hin,  daß  einheimische  Muskatellerweine,  die  in 
einzelnen  Gremeinden  als  Spezialgewäcbs  gebaut  werden  und  ein  Qualitätsgewächs 
bilden,  durch  Vergärung  eingeführter  spanischer  Muskatellertrauben  oder  deren 
Trester  nachgemacht  werden.  Dieselben  sind  meist  so  beschaffen,  daß  sie  kaum  den 
gesetzlichen  Anforderungen  entsprechen.  A,  ßehre. 

Carlo  Mensio:  Über  die  Menge  von  Phosphorsäure  in  norditalieni- 
schen Weinen.  (Staz.  sperini.  agrar.  Ital.  1904,  87,  579 — 594.)  —  Verf.  hat  ge- 
meinsam mit  A.  Levi  (Staz.  sperim.  agrar.  Ital.  1904,37,  549 — 578)  norditalienische 
Weine  analysiert  und  dabei  gefunden,  daß  der  Gehalt  an  Phosphorsäure  in  Rotweinen 
zwischen  203 — 499  mg  im  Liter,  im  Durchschnitt  meist  300  mg,  betrug.  Die  beliebten 
Rotweine  enthielten  mehr  Phosphorsäure  als  die  gewöhnlichen,  sodaß  der  Phosphorsäure- 
gehalt dem  Handelswert  und  der  Güte  eines  Weines  zu  entsprechen  scheint.  Weiß- 
weine zeigen  eine  geringere  und  in  größeren  Grenzen  schwankende  Menge  Phosphorsäure, 
schäumende  Muskatellerweine  ergaben  zwischen  129 — 235,  meist  188  mg  pro  Liter 
Wein.  Vielleicht  läßt  sich  die  Qualität  eines  Weines  durch  Zuführung  von  Phosphoc- 
eaure  zum  Boden  verbessern.  TT.  Roth, 

A.  Rosenstiel:  Über  die  Gegenwart  von  Lecithin  im  Wein.  (Arch. 
Pharm.  1904,  242,  475—477;  Monit.  scientif.  1904,  48,  485—487.)  —  Verf. 
bespricht  eine  Abhandlung  von  Ortlieb  und  Weirich  (Z.  1905,  9,  110),  welche 
Lecithin  in  einem  W^ein  aus  trockenen  Trauben  der  Insel  Thyra  gefunden  haben 
und  aus  ihren  Versuchen  schließen,  daß  beim  Eindampfen  des  Weines  bei  50^ 
das  Lecithin  zerstört  wird  und  daß  daher  im  Interesse  der  Erhaltung  dieses  für  die 
physiologische  Wirkung  des  Weines  wichtigen  Bestandteils  vor  dem  Pasteurisieren  des 
Weines  und  dem  Erhitzen  des  Mostes  gewarnt  werden  müsse.  Verf.  betont,  daß  sich 
diese  Folgerungen  lediglich  auf  die  Befunde  bei  einem  einzigen  (aus  trockenen  Trauben 
bereiteten)  Weine  stützen.  Es  ist  nicht  erwiesen,  daß  alle  Weine  mehr  oder  weniger 
Lecithin  enthalten;  des  weiteren  ist  bekannt,  daß  beim  Erhitzen  von  Milch  auf  95^ 
der  Verlust  an  I^ecithin  in  einer  halben  Stunde  nur  12^/o  betragt.  Beim  Pasteuri- 
eieren  des  Weines  oder  Sterilisieren  des  Mostes  werden  so  hohe  Temperaturen  nie 
erreicht  und  die  Dauer  der  Erwärmung  beschränkt  sich  auf  wenige  Minuten ;  es  würde 
also  eine  Zerstörung  des  Lecithins  nicht  stattfinden.  G.  Sonntag. 

A.  Funaro  und  I.  Barboni:  Über  das  Lecithin  des  Weines.  (Staz. 
sperim.  agrar.  Ital.  1904.  87,  881—897.)  —  Weirich  und  Ortlieb  (Z.  1905,  9, 
110)  haben  auf  die  Bedeutung  des  Lecithins  im  Wein  hingewiesen  und  Schlüsse  dar- 
aus gezogen,  gegen  die  bereits  A.  Rosenstiehl  (Chem.-Ztg.  1904,  28,  663)  Einspruch 
erhoben  hat  Auch  Verff.  betonen,  daß  Weirich  und  Ortlieb  nur  einen  einzigen 
Süßwein  der  Insel  Thyra  untersucht  haben,  und  aus  dieser  einen  Analyse  zu  so  all- 
gemeinen Folgerungen  nicht  berechtigt  waren.  Bei  einer  Prüfung  von  17  Proben 
von  Rot-,  Weiß-  und  Gesundheitsweinen  fanden  Verff.  stets  Lecithin  als  nor- 
malen Bestandteil  der  Weine.  Im  Mittel  enthielten  die  toskanischen  Weine 
260  mg  pro  Liter;  die  Rotweine  waren  anscheinend  lecithinreicher  als  die  Weiß- 
weine. Die  Bedeutung  der  Weine  als  Kräftigungsmittel  wird  durch  diesen  Leci thin- 
gehalt unzweifelhaft  gesteigert.  Der  Ursprung  desselben  ist  entgegen  Weirich  und 
Ortlieb  nicht  nur  in  den  Samen  der  Trauben,  sondern  auch  im  Fruchtfleisch  anzu- 
nehmen. Irgendwelche  Beziehungen  zwischen  dem  Gesamtphosphor-  und  dem  Leci  thin- 
gehalt bezw.  dem  Alkoholgehalt  eines  AVeines,  wie  Weirich  und  Ort  lieb  ange- 
nommen, konnten  Verff.  nicht  finden.  Auch  bestätigen  sie  die  Vermutung  von 
Rosenstiehl,  daß  das  Erhitzen  des  Mostes  oder  Weines  das  Lecithin  nicht  zerstört. 
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Allerdings  werden  die  verschiedenen  Weinbereitungs-  und  Gärungssysteme  wohl  einen 
verschiedenen  Einfluß  auf  den  Lecithingehalt  ausüben,  der  näher  erforscht  zu  werden 
verdient..  W.Roth. 

G.  Magnaniiii  und  6.  A.  Yenturi:  AVeitere  Untersuchungen  über  die 
Inversion  des  Zuckers  in  den  gegipsten  AVeinen.  (Staz.  sperim.  agr.  Ital. 
1904,  37,  200 — 209.)  —  Neuere  Untersuchungen  von  9  gegipsten  Weinproben 
ergaben,  daß  sich  in  diesen  saure  Sulfate  und  freie  Schwefelsaure  nicht  finden. 
Damit  werden  die  früher  (Z.  1904,  7,  350)  von  den  Verff.  gezogenen  Schlüsse  völlig 
bestätigt.  w.  Roth, 

Lucien  Robin:  Bestimmung  der  flüchtigen  Säure  im  Wein.  (Joum. 
Pharm.  Chim.   1904,    [6]  19,  531 — 533.)   —   Verf.  bedient  sich  dazu  eines  Apparates, 

dessen  Einrichtung  aus  der  nebenstehenden 
Abbildung  (Fig.  6)  ersichtlich  ist.  Der  Erlen- 
meyer-Kolben  hat  250  ccm  und  der  Rund- 
kolben 60  ccm  Inhalt  In  diesen  werden  10  ccm 
Wein  gegeben.  Darauf  wird  das  Wasser  in 
dem  auf  einem  Drahtnetze  stehenden  Erlen- 
meyer-Kolben  zum  Sieden  erhitet  und  der 
Wasserdampf  ungefähr  40—45  Minuten  durch 
den  Wein  hindurchgeleitet,  der  durch  eine  kleine 
Flamme  gelinde  erwärmt  wird.  Darauf  wird 
der  Erle nmey er- Kolben  so  hoch  gestellt, 
daß  die  Glasröhre  nicht  mehr  in  die  Vorlage 
eintaucht,  die  Röhre  abgespritzt  und  der  In- 
halt der  Vorlage  in  ein  Becherglas  gegeben 
und  unter  Anwendung  von  Lackmus  als  Indi- 
kator titriert  Die  Gesamtsäure  wird  ebenfalls 
titriert  uud  die  flüchtige  Säure  aus  der  Diffe- 
renz beider  Titrationen  berechnet.  Der  Apparat 
kann  auch,  wie  in  Fig.  6,  zur  Ausführung 
mehrerer  Bestimmungen  verwendet  werden,  in- 
dem man  den  Kork  des  Erle  nmey  er -Kolbens 
mit  mehreren,  zweifach  gebogenen  Röhren  ver- 
sieht, von  denen  jede  in  eine  Vorlage  führt 
pjg  g  und    durch    Gummiöchlauch    mit   Quetschhahn 

verschlossen  werden  kann.  A.  Bekre^ 

U.  Beckurts  und  W.  Lelirmann:  Ein  Verfahren  zur  quantitativen 
Bestimmung  von  Fluor  im  Wein.  (Apoth.-Zeitg.  1903,  18,  369—370.)  —  I>er 
zu  prüfende  Wein  wird  mit  Natriumkarbonat  alkalisch  gemacht,  erhitzt  und  mit  heißer 
Chlorcalciumlösung  gefällt  Der  Niederschlag  wird  scharf  getrocknet,  mit  ausgeglühtem, 
fein  zerriebenen  Sand  gemischt,  und  diese  Mischung  in  eine  U-Röhre  gefüllt,  welche 
in  dem  Stopfen  des  einen  Schenkels  einen  Tropftrichter,  in  dem  des  anderen  Schenkels 
ein  Thermometer  trägt.  Durch  das  U-Rohr  wird  ferner  reine,  mit  Schwefelsäure  ge- 
trocknete Luft  gedrückt.  Man  läßt  aus  dem  Trichter  konzentrierte  Schwefelsäure  auf 
das  Gremisch  tropfen,  wodurch  bei  allmählicher  Erhitzung  auf  160^  aus  dem  darin 
enthaltenen  Calciumfluorid  und  der  Kieselsäure  Fluorsilicium  entsteht.  Dieses  ent- 
weicht mit  dem  Luftstrom;  das  Gasgemisch  wird  in  ein  zweites  U-Rohr  geführt,  in 
welchem  es  zunächst  durch  Quecksilber  und  dann  in  eine  konzentrierte  Lösung  von 
Fluorkalium  (1  -|-  2)  getrieben  wird.  Hier  setzt  sich  das  Flurosilicium  mit  dem  Fluor- 
kalium um  zu  Kieselfluorkalium.    Nachdem  noch  längere  Zeit  ein  kräftiger  Luftstrom 
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-durch  den  Apparat  gegangen  ist,  gießt  man  die  über  dem  Quecksilber  stehende 
Flüssigkeit  ab,  spült  mit  AVasser  nach  und  läßt  nach  Zusatz  von  Alkohol  mehrere 
Stunden  absetzen.  Das  abgeschiedene  Kieselfluorkalium  wird  gesammelt  und  gewogen. 
—  An  Stelle  der  Fluorkaliumlösung  kann  auch  Wasser  verwendet  werden.  Es  zersetzt 
-eich  dann  das  Fluorsilicium  in  Kieselfluorwasserstoff  säure  und  Kieselsäure.  Die  Lösung 
"wird  filtriert  und  mit  konzentrierter  Kaliumchloridlösung  versetzt.  Nach  Zusatz  von 
reichlichen  Mengen  Weingeist  kann  man  nach  einigen  Stunden  das  Kieselfluorkalium 
abfiltrieren  und  wägen.  Um  jeden  Verlust  zu  vermeiden  empfiehlt  es  sich,  noch  ein 
zweites  U^Rohr  anzuschließen,  das  mit  Kaliumkarbonatlösung  beschickt  wird,  um  etwa 
nicht  absorbierte  Kieself luorwasserstoffsäiure  zu  binden.  Diese  Lösung  darf  dann  vor 
-dem  Zusatz  von  Alkohol  nicht  filtriert  werden.  —  Sind  größere  Mengen  Fluorverbin- 
^ungen  zu  bestimmen,  so  kann  man  einfach  die  abgeschiedene  Kieselsäure  wägen. 

G.  Sonntag, 

Emilio  Gabutti:  Über  den  Nachweis  von  Abrastol  im  Wein.  (Staz. 
sperim.  agrar.  Ital.  1904,  87,  234 — 236.)  —  Zur  Prüfung  auf  Abrastol  macht  man 
-etwa  100  ccm  des  betreffenden  Weines  mit  einigen  Tropfen  Ammoniak  alkalisch, 
^schüttelt  einige  Minuten  im  Scheidetrichter  mit  10 — 15  ccm  Amylalkohol  und  filtriert 
nach  eingetretener  Scheidung  der  Schichten  den  amylalkoholischen  Auszug.  In  einer 
kleinen  Porzellanschale  dampft  man  das  Filtrat  auf  dem  AVasserbade  zur  Trockne  ein, 
nimmt  den  Rückstand  mit  etwas  konzentrierter  Phosphorsäure  vom  spez.  Gew.  1,7  auf, 
«rhitzt>  versetzt  mit  1 — 2  Tropfen  einer  konzentrierten  Formaldehydlösung,  erhitzt  von 
neuem  und  filtriert.  Ist  Abrastol  im  Wein  vorhanden,  so  zeigt  das  Filtrat  auch  bei 
Oegenwart  von  nur  0,1  g  im  Liter  eine  grüne  Fluorescenz.  Statt  Phosphorsäure  läßt 
sich  auch  konzentrierte  Schwefelsäure  zu  dieser  Reaktion  verwenden,  die  einen  gelb- 
joten  Niederschlag  und  ,ein  goldgelbes  grünfluorescierendes  Filtrat  liefert;  doch  tritt 
hierbei  leicht  bei  zu  langem  Erhitzen  eine  Braunfärbung  ein,  die  bei  Verwendung  von 
Phosphorsäure  nicht  zu  befürchten  ist.  W.  Roth. 

Bier. 

• 

C.  Bleisch  und  P.  Begensburg'er:  In  welchen  Grenzen  kann  der  Ei- 
weißgehalt der  Gerste  auf  dem  Felde  schwanken?  (Zeitschr.  ges.  Brauw. 
1904,  27,  729 — 731.)  —  Nicht  nur  bei  der  Gerste,  sondern  auch  bei  anderen  Kultur- 
pflanzen, ist  es  nicht  unbekannt,  daß  die  einzelnen  Pflanzenindividuen,  auch  wenn 
sio  auf  ein  und  demselben  Felde  gewachsen  sind,  in  ihrer  chemischen  Zusammen- 
setzung nicht  unbeträchtlichen  Schwankungen  unterliegen.  So  finden  sich  bei  den 
Rüben  bedeutende  Differenzen  im  Zuckergehalte,  bei  den  Kartoffeln  sehr  große  Unter- 
schiede im  Stärkegehalt  verschiedener  Knollen  des  gleichen  Stockes.  Die  Verff.  haben 
sich  zur  Aufgabe  gesetzt,  zahlengemäß  festzustellen,  wie  weit  der  Eiweißgehalt  der 
Gerste  auf  ein  und  demselben  Felde  schwanken  kann.  Zu  diesem  Zwecke  wurden 
3  Felder  gewählt.  Auf  jedem  Felde  wurden  an  10 — 15  verschiedenen  Stellen  Proben 
entnommen,  die  genügend  Substanz  für  die  Wasserbestimmung  und  Stiekstoffanalyse 
boten.  Es  waren  hierzu  etwa  12 — 15  dicht  nebeneinander  stehende  Ähren  nötig.  Jede 
einzelne  Probe  wurde  fein  gemahlen,  gut  durchgemischt  und  analysiert.  Bei  Feld  I 
schwankten  die  einzelnen  Proben  in  ihrem  Eiweißgehalt,  auf  Gerstentrockensubstanz 
berechnet,  zwischen  13,04  und  16,94  7o,  das  Mittel  war  15,13  Vo;  bei  Feld  II  zwischen 
10,33  und  12,56 7o,  im  Mittel  11,19 «/o;  bei  Feld  III  zwischen  12,43  und  14,26^0, 
das  Mittel  betrug  hierbei  13,35  %.  Die  höchsten  Differenzen  im  Eiweißgehalt  der 
Trockensubstanz  auf  den  Feldern  schwankten  demnach  zwischen  rund  2— 4^0.  Verff. 
glauben,  daß  in  vielen  Fällen  bei  den  oft  sehr  kleinen  zur  Verfügung  stehenden 
Proben  eine  wirkliche  Durchschnittsprobe  des  im  Eiweißgehalt  so  heterogenen  Gersten- 
fliateriak  schwer  zu  erhalten  ist.  /.  Brand. 
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Ujalmar  von  Feilitzen:  Über  den  Einfluß  des  Saatgutes,  de» 
Bodens  und  der  Düngung  auf  die  Beschaffenheit  des  Mehlkörper» 
des  geernteten  Kornes  bei  Sommerweizen  und  Gerste.  (Joum.  Landw. 
1904,  52,  401 — 412.)  —  Im  Brauereibetriebe  wird  die  mehlige  Gerste  der  glasigen 
vorgezogen,  da  erstere  als  starkereicher  und  proteinärmer  angesehen  wird  als  letztere» 
Nach  neueren  Untersuchungen  indessen  (H.  Heine,  Die  Braugerste)  soll  man  nach 
der  mehligen  oder  glasigen  Beschaffenheit  einer  Gerstenprobe  nicht  auf  einen  höheren 
oder  niederen  Proteingehalt  schließen  können,  da  der  letztere  je  nach  klimatischen 
und  Bodenverhältnissen  großen  Schwankungen  unterworfen  ist  Auf  stickstoffreiefaem 
Moorboden  z.  B.  ist  eine  gute  Braugerste  nicht  zu  erhalten ,  da  das  Korn  imme  r  zu 
proteinreich  wird.  Der  Verf.  hat,  um  den  Einfluß  des  Bodens,  der  Düngung  und 
des  Saatgutes  auf  die  Beschaffenheit  des  Mehlkörpers  näher  kennen  zu  lernen,  zwei- 
jährige Vegetationsversuche  in  Zinkkästen  mit  Gerste  und  Sommerweizen  in  Lehni- 
boden,  Sandboden,  Niederungs-  und  Übergangsmoor  ausgeführt.  Es  ergab  sich,  da& 
in  derselben  Komprobe  die  glasigen  KÖmer  merkbar  proteinreicher  waren  als  die 
mehligen,  und  daß  der  Gehalt  der  Ernte  an  glasigen  Körnern  auf  Moorboden  etwa» 
höher  war  als  auf  Mineralboden,  ferner,  daß  eine  Stickstoffdüngung  im  allgemeinen 
den  Prozentgehalt  der  glasigen  Kömer  erhöht  und  daß  besonders  die  Witterungsver- 
hältnisse einen  deutlichen  Einfluß  auf  die  Qualität  der  Ernteprodukte  ausüben.  Da- 
gegen war  von  einem  Einfluß  der  Beschaffenheit  des  Saatgutes  auf  die  Mehligkeit 
oder  Glasigkeit  der  Ernte  weniger  zu  merken,  sodaß  die  Verwendung  eines  mehligen 
Saatgutes  zur  Erzielung  einer  besseren  Braugerste  als  züchterisches  Moment  nicht  in 
Betracht  kommen  kann.  -4-  Hebebrand. 

£•  Jalowetz:  Die  Verteilung  der  Stickstoffsubstanz  in  der  Gerste. 
(Allgem.  Zeitschr.  f.  Bierbr.  und  Malzfabr.  1904,  82,  259—260.)  —  Zu  den  Ver- 
suchen diente  eine  sorteureine  Original-Hannagerste  des  Jahrganges  1903.  Dieselbe 
wies  einen  Gesamtproteingehalt  von  11,69^0  auf.  Einige  Hundert  Kömer  dieser 
Gerste  wurden  mittels  Messers  in  3  Teile  geschnitten  und  zwar  in  einen  oberen  (Keim- 
ende), mittleren  und  unteren  Teil  und  analysiert.     Die  Ergebnisse  waren  folgende: 


Wasser 

Stickstoff 

lufttrockenen 
Substanz 

in  der 

Trocken- 
substanz 

iv  Protein  in 
Trockensubfi 

Oberes  Ende 

12,55  % 

2.48  Vo 

2,84  Vo 

17,75«^/o 

Mitte     .    .    .    . 

19,90  , 

1.54  . 

1,79  , 

11,19  , 

Unteres  Ende    . 

13,52  , 

2,00  , 

2,31  . 

14,41  , 

Die  gefundenen  Werte,  welche  sich  auf  Endosperm  und  Spelzen  beziehen,  zeigen, 
daß  die  Verteilung  der  Stickstoff  Substanzen  eine  sehr  ungleichmäßige  ist  und  daß 
in  den  beiden  Endteilen  mehr  Stickstoff  enthalten  ist,  als  in  der  Mitte.  Hieraus  ergibt 
sich  eine  ganz  ungezwungene  Erklämng  über  die  Ursache  der  verschieden  weitgehen- 
den Auflösung  in  den  einzelnen  Teilen  des  Gerstenkoms  beim  Mälzen;  die  Spitzen- 
glasigkeit  ist  eine  Folge  des  erhöhten  Stick stoffgehaltes  in  den  beiden  Gerstenenden, 
während  die  leichte  und  vollkommene  Aufschließung  der  stickstoffarmen  Gerste  daher 
rührt,  daß  der  Stickstoffgehalt  an  den  Enden  nicht  so  hoch  ist,  wie  dies  bei  der  vor- 
liegenden stickstoffreichen  Gerste  der  Fall  ist.  Das  Resultat  der  üblichen  Stickstoff- 
bestimmung in  der  Gerste  stellt  eine  Zahl  vor,  die  man  kaum  als  Durchschnittswert 
wird  ansehen  können  und  auch  von  diesem  Gesichtspunkte  aus  sind  Schlußfolgerungen 
über  die  zulässige  Höhe  des  Stickstoffs  in  der  Gerste  mit  Vorsicht  aufzunehmen. 

J.  Brand. 

Prior:  Der  Stickstoffgehalt  in  Gerste  und  Malz.  (Allgem.  Zeitschr» 
Bierbrauerei  u.   Malzfabr.  1904,  82,  231.)  —  Die  Malzgerste  nach   ihrem  Stickstoff- 
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^ehalte  zu  bewerten,  iet  nichts  Neues  und  befindet  man  sieb  auch  heute  noch  auf  dem 
Standpunkt,  auf  welchem  man  sich  im  Anfang  der  wissenschaftlichen  Forschung  befand. 
Die   Forderung  Haase's  nach  lO^/o  Protein   liegt  derjenigen,   welche  der  verstorbene 
Hfintner  schon  yor  24  Jahren   gestellt  hat,   so  nahe,   daß  sie  als  gleichwertig  damit 
angesehen  werden  kann.    Neu  in  der  Publikation  Haase's  ist  nur  sein  Bonitierungs- 
System,  bei  welchem  er  den  Stickstoffgehalt  der  Gerste  und  die  Korngröße  mitberäck- 
sichtigt     Vortragender  erinnert  daran,  daß  in  den  Bierländem  Österreich  und  Bayern 
aus  Gersten  mit  einem  höheren  Stickstoffgehalt  als  er  nach  Haase  zulässig  ist,  charakter- 
volle Malze   und  Biere   erzeugt  werden,   sowohl  für  den  Inlandskonsum  wie  auch  für 
den  Export    Daß  sehr  yiele  stark  stickstoffhaltige  Gersten,  entgegen  den  Erfahrungen 
JDelbrück's,  auf  der  Tenne  durchaus  kein  hitziges  Wachstum  zeigen,  ist  ein  Beweis, 
daß   es  hierbei  eben   mehr  auf  die  Qualität   als  auf  die  Quantität   der  Stickstoffsub- 
stanzen  ankommt     Er  warnt   mit   aller  Entschiedenheit  im  Interesse   der  gesamten 
Malz-  und  Bierindustrie  des  In-  und  Auslandes  davor,  die  wohl  für  schlesische  Gerste 
zutreffende  Ansicht  Haase's  zu  verallgemeinem,  wenn  es  auch  letzterem  als  Verdienst 
angerechnet  werden  muß,  die  Stickstofffrage  wieder  in  Fluß  gebracht  zu  haben.    Zum 
Schluß  fordert  Vortragender  auf,  durch  planmäßig  durchgeführte  Kulturversuche  und 
ebensolche   Mälzungsversuche   unter    sachverständiger  wissenschaftlicher   Leitung   sich 
weiteren  Einblick   in  die  Sache  zu  verschaffen   und   der  Qualitätserhaltung   und  Ver- 
besserung der  Braugerste  die  größte  Aufmerksamkeit  zu  schenken.  J.  Bra^id. 

G*  Merz:  Über  Vergleichsprobesude  aus  eiweißärmeren  und  eiweiß- 
reicheren Gersten  malzen.  (Wochenschr.  Brauerei  1904,  21,  443 — 446.)  —  Um 
zu  ersehen,  ob  eine  eiweißreiche  Gerste  gegenüber  einer  eiweißärmeren  beim  Vermaischen 
im  Betriebe,  abgesehen  von  häufig  schon  minderer  Laboratoriumsausbeute,  auch  noch 
unrationellere  Sudhausverarbeitung  bedingt,  wurden  2  Probesude  mit  2  ganz  gleich- 
mäßig vermälzten  und  gedarrten  Malzen  durchgeführt  Malz  I,  Böhmische  Gerste, 
Wassergehalt  15,9%,  Eiweiß  in  der  Trockensubstanz  9,0  ^/o.  Malz  II,  Posener  Gerste, 
Mehlkörper  glasiger,  Wassergehalt  17,4  ^/o,  Eiweiß  in  der  Trockensubstanz  11,5  "/o. 
Die  Extraktpreise  stellen  sich  für  beide  Provenienzen  gleich ;  die  billigere  Sorte  kommt 
im  Hektoliterpreise  ebenso  teuer  zu  stehen  als  die  scheinbar  teuerere  bessere  Sorte. 
Deutliche  Unterschiede  bezüglich  des  Proteingehaltes  der  Extrakte  traten  sowohl  in 
den  Stammwürzen  als  auch  besonders  in  den  Nachgüssen  auf,  daß  also  die  höhere 
eiweißhaltige  Provenienz  viel  mehr  lösliches  Eiweiß,  besonders  in  den  Nachgüssen, 
lieferte.  Der  Geschmack  des  Bieres  I  wurde  einstimmig  für  edler  und  besser  anerkannt, 
die  Farbe  war  hellgelb,  schwach  ins  Grüne  spielend.  Bier  II  wurde  etwas  voller  und 
schaumhaltiger  befunden,  war  aber  entschieden  härter,  weniger  fein,  die  Farbe  gelb, 
mit  schwachroter  Nuance.  Die  rötliche  Farbe  konnte  durch  Einlegen  der  Biere  in 
eine  Eältemischung  von  • — 25^  imd  Abfiltrieren  vollständig  entfernt  werden.  Aus 
seinen  Versuchen  schließt  Verf.,  daß  es  vorteilhafter  ist)  zur  Herstellung  feiner  Biere 
eiweißarmere  Gersten sorten  zu  vermälzen  und  zu  verbrauen.  /.  Bra-nd, 

R.  Wahl:  Vergleich  der  Zusammensetzung  und  Eigenschaften  von 
Bieren  aus  eiweißarmem  und  eiweißreichem  Gerstenmalz  hergestellt 
nach  parallelem  Brauverfahren.  (Americ.  Brewers  Review  1904,  1.  August, 
Sonderabdr.)  —  Die  Biere  aus  Montana-Gerstenmalz  (Eiweißgehalt  der  Gerste  9,23  ^/o) 
und  Minnesota-Gerstenmalz  (Eiweißgehalt  der  Gerste  15,16  ®/o)  lagerten  einen  Monat 
bei  einer  Temperatur  von  3 — 4^  dann  einen  weiteren  Monat  in  Flaschen  gefüllt  bei 
einer  Temperatur  von  */*^  (i^n  B^ere  gemessen).  Bei  letzterer  Temperatur  wuiiien  beide 
Biere  ganz  trüb;  die  Trübung  ballte  sich  nach  und  nach  zusammen  und  setzte  sich 
ab,  sodaß  das  Bier  blank  üt^r  den  Eiweißkörpern  stand.  Dies  erforderte  bei  Minne- 
sotabier  zwei,  bei  Montanabier  vier  Wochen.    Die  klaren  vom  Bodensatz  befreiten  Biere 
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wurden  bei  60^  C  45  Minuten  lang  pasteurisiert  und  die  pasteurisierten  Biere  im  Ver- 
gleich mit  den  nichtpasteurisierten  auf  Kälteenipfindlichkeit  und  Haltbarkeit  geprüft 
Es  'ergab  sich,  daß  das  Montanabier  aus  eiweißarmer  Gerste  kälteempfindlicher  vi-ar 
als  das  Minnesotabier.  Die  Biere  zeigten  in  bezug  auf  ihre  Stickstoffverbindungen 
folgende  Zusammensetzung: 


Bier  aus 

WirkUeher 

gehaltder      ^'**°"*"      Albumosen 
Würze 

% 

Peptone 

% 

Amide 

Geuimt- 
EiweUl 

Biweil 
wihreiH] 
der  kalt- 

scbicden 

Montanagerste    .    . 
Minnesotagerste .    . 

13,98         0,018          0,109 
13,88          0,027     ,     0,137 

1 

0,201 
0,302 

0,360 
0,302 

0,680 
0,970 

0,0024 
0,0024 

Aus  diesen  Zahlen  und  dem  Verhalten  der  Biere  beim  Kühlen  auf  niedere  Tem- 
peratur ergibt  sich,  daß,  um  Kälteverträglichkeit  des  Bieres  anzustreben,  nicht  auf 
geringen  Eiweißgehalt  hinzuarbeiten  ist.  Der  höhere  Eiweißgehalt  bedingt  höhere  VoU- 
mundigkeit  und  Schaumbestandigkeit  Für  amerikanische  Gersten  deuten  alle  prak- 
tischen Anzeichen,  so  auch  die  Resultate  der  durchgeführten  Parallelversuche  darauf 
hin,  daß  den  eiweißreichen  Gersten  der  Vorzug  gebührt  Verf.  stellt  die  Frage,  warum 
dies  nicht  auch  für  europäische  Gersten  gelten  sollte.  J.  Brand. 

Max  Wallerstein:  Die  amerikanischen  Braugersten  und  ihre  Bewer- 
tung. (Mitteilungen  der  wissenschaftlichen  Station  für  Brauerei  von  Dr.  M.  Waller- 
stein New  York,  1904,  2,  36 — 47.)  —  AVie  aus  den  in  mehreren  Tabellen  ange 
gebenen  Untersuchungsergebnissen  von  18  amerikanischen  Gerstensorten  hervorgebt, 
übersteigt  der  normale  Feuchtigkeitsgehalt  nicht  14^0.  Die  Stickstoff -Substanz 
schwankte  zwischen  7,59  und  12,36  Vo  und  betrug  bei  der  Mehrzahl  der  Proben 
11— 12%.  a  Mai. 

P«  Lindner:  Eine  einfache,  leicht  ausführbare  Methode  zur  Orientie- 
rung über  den  Eiweißgehalt  der  Gerste  mit  Hilfe  der  Pappenhei'mschen 
Triacidlösung.  (Wochenschr.  Brauerei  1904,  21,  397  —  398.)  — -  Pepper  und 
Weißbein  haben  die  Triacidlösung  zur  farbenanalytischen  Untersuchung  des  Getreide- 
koms,  sowie  von  verschiedenen  Nährpräparaten  verwendet^  um  selbe  auf  ihren  Grehalt 
an  mehr  oder  weniger  verdaulichen  Bestandteilen  zu  prüfen.  Verf.  suchte  diese  Reaktion 
zum  quantitativen  Nachweis  von  Eiweiß  in  der  Gerste  zu  verwenden.  Als  hauptsäch- 
lichster Sitz  des  sich  rot  färbenden  Eiweißanteils  waren  bei  den  untersuchten  Gersten, 
die  .8,  12,7  und  16,1  ^/o  Eiweiß  nach  Kjeldahl  besaßen,  die  unter  der  Aleuronschicht 
befindlichen  Schichten  anzusehen,  und  zwar  hauptsächlich  die  in  der  Nähe  der  Furche, 
also  in  den  polsterförmigen  Anschwellungen  gelegenen.  Obwohl  der  Unterschied  in 
der  Betrachtung  des  Querschnittes  der  8  und  16  ^/o  Eiweiß  enthaltenden  Gersten 
bedeutend  war,  ließ  sich  daraus  doch  noch  kein  Schluß  auf  das  Gesamtkorn  ziehen. 
Verf.  unterwarf  nun  die  zu  feinem  Mehl  zerkleinerten  Gasten  der  Färbung,  wobei  er 
von  einem  bestimmten  Gewicht,  0,2  g,  ausging.  Diese  Mehlmenge  wurde  in  je  ein 
Zentrifugiergläschen  mit  10  ccm  Wasser  und  6  Tropfen  Triacidlösung  gegeben  und 
nach  5  Minuten  langem  Schütteln  zentrifugiert.  Nach  zwei  Minuten  ist  das  Mehl  am 
Ende  des  Rohrchens  angesammelt  und  läßt  sich  die  noch  gefärbte  Lösung  gut  abgießen. 
Um  weiteren  überschüssigen  Farbstoff  zu  entfernen,  wurde  zunächst  mit  je  2  ccm  Wasser 
aufgerührt,  dann  weiter  bis  auf  ungefähr  10  ccm  mit  Wasser  aufgefüllt  und  nochmals 
2  Minuten  lang  zentrifugiert.  Nun  läßt  sich  in  der  Färbung  der  Pulver  schon  deut- 
lich ein  makroskopischer  Unterschied    bemerken.     Die   eiweißärmere  Gerste   sieht  vor- 
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wiegend  blau-  bis  grüngefärbt  aus,  die  anderen  sind  mit  mehr  roten  Einsprenkelungen 
versehen.  Um  einen  guten  Vergleich  zu  bekommen,  breitet  Verf.  das  mit  1  ccm 
Wasser  aufgerührte  Pulver  auf  steifes  Kartonpapier  innerhalb  eines  vorgezeichneten 
Kreises  von  10  ccm  Durchmesser  aus.  Man  kann  sogleich  oder  nach  dem  Trocknen 
die  Unterschiede  feststellen  und  behält  dann  ein  Dauerpraparat  zum  Vergleich  mit 
späteren  Proben  in  den  Händen.  Der  Brauer  und  Mälzer,  der  Gersten  kauft,  wird 
ein  schnelles  Urteil  sich  bilden  können,  welche  Gerste  als  ei  weiß  verdächtig  einer  genauen 
Untersuchung  zu  unterziehen  sein  wird.  /.  Brand, 

U.  Seyffert:  Der  Gerbstoff  des  Gerstenkorns.  (Wochenschr.  Brauerei 
1904,  21,  483 — 485.)  —  Schon  vor  mehreren  Jahren  machte  Verf.  die  Beobachtung, 
daß  eine  ungekochte  helle  Infusionswürze  mit  einem  Gesamtproteingehalt  von  0,696  ^/6 
trotz  aller  Süßigkeit  einen  rauhen  Geschmack  mit  schwach  adstringierendem  Nach- 
geschmack zeigte.  Wurde  diese  Würze  2  Stunden  behufs  Ausfällung  des  Albumins 
gekocht,  so  war  das  Gesamtprotein  0,673  ®/o,  die  Würze  schmeckte  angenehm  süß,  ohne 
jeden  Nachgeschmack.  Wurde  die  ursprüngliche  Würze  direkt  mit  Hopfen  gekocht, 
so  war  dieser  rauhe  Geschmack  zu  konstatieren,  war  jedoch  die  Würze  zuerst  Vs  Stunde 
für  sich  gekocht  worden  und  dann  erst  mit  Hopfen,  so  zeigte  sie  jenen  rauhen  Nach- 
geschmack nicht  mehr.  Als  Träger  dieses  rauhen  Geschmacks  betrachtet  Verf.  den 
Gerbstoff  aus  den  Malzspelzen,  der  beim  Kochen  der  Würze  für  sich  durch  das 
Würzealbumin  durch  Fällung  entfernt  wird;  wird  die  Würze  direkt  mit  Hopfen  gekocht, 
fällt  der  stärkere  Hopfengerbstoff  dieses  Albumin  und  der  Malzgerbstoff  bleibt  in 
Liosung.  Dem  Verf.  gelang  es,  aus  Gerste  den  Rohgerbstoff  darzustellen,  er  erhielt 
aus  14  kg  Gerste  etwa  5  g.  Die  auffallendste  Eigenschaft  dieses  Körpers  ist  die^ 
daß  er  mit  gewissen  Proteiden  der  Gerste  (wohl  auch  des  Malzes)  und  mit  gelöster 
Starke  Niederschläge  bildet,  die  sich  beim  Erwärmen  klar  lösen,  beim  Abkühlen  aber 

—  gewöhnlich  als  häßliche  Trübung  —  wieder  zum  Vorschein   kommen.     Über  die 
chemische  Natur  des  Körpers  vermag  Verf.  noch  nichts  weiter  zu  sagen.     J.  Brand. 

A.  J.  Murphy:  Die  Keimung  und  die  Trocknung  der  Gersten.  (Journ. 
of  the  Federat.  Inst,  of  Brew.  1904,  10,  99;  Wochenschr.  Brauerei  1904,  21,  530—531.) 

—  Verf.  suchte  die  Bedingungen  zu  erforschen,  die  auf  die  Keimfähigkeit  von  Einfluß 
sind,  um  die  günstigste  Methode  zu  ermitteln.  Zu  diesem  Zweck  studierte  er  insbesondere 
die  Trocknung  der  Gerste.  Seine  Versuchsergebnisse  können  in  ihren  praktischen 
Ergebnissen  wie  folgt  zusammengefaßt  werden :  Die  chemische  Analyse,  wie  sie  augen- 
blicklich geübt  wird,  gibt  weder  über  das  Alter  der  Gerste,  noch  ihre  Keimkraft  Auf- 
schluß. Wenn  nötig,  kann  der  Wassergehalt  der  zur  Reife  gelangten  Gersten  auf 
8®/o  und  selbst  darunter  erniedrigt  werden,  ohne  die  Lebensfähigkeit  zu  emiedrigen. 
Ein  langes  übermäßiges  Weichen  ist  oft  die  Ursache  einer  unregelmäßigen  Entwickelung. 
Es  ist  vorteilhaft,  während  der  Weiche  zu  lüften.  Die  Trocknung  der  Gerste  auf  der 
Darre  ist  nicht  nur  nützlich,  um  ihre  Reife  zu  beendigen,  wenn  sie  noch  nicht  voll- 
ständig ist,  sondern  gleichzeitig  macht  die  Verringei-ung  des  Wassergehaltes  der  Gerste 
diese  zur  gleichmäßigeren  Wasseraufnahme  fähig.  Bei  niedrigen  Temperaturen  darf 
man  nicht  trocknen,  weil  diese  die  Entwickelung  des  Schimmels  fördern,  zumal  bei 
längerer  Trockendauer.  Man  kann  eine  ziemlich  hohe  Trocknungstemperatur  anwenden,, 
ohne  die  Lebensfähigkeit  des  Kornes  zu  schädigen.  Wenn  man  die  Reife  des  Konies 
bewirken  will,  scheint  die  Temperatur  von  60®  die  günstigste  zu  sein.  Eine  zu  lang 
fortgesetzte  Trocknung,  selbst  bei  dieser  günstigsten  Temperatur,  ist  schädlich.  Wenn 
die  Trocknung  auf  der  Darre  gut  durchgeführt  ist,  dann  gibt  es  für  die  Erhaltung 
des  Kornes  bis  zum  Augenblick  der  Weiche  keine  Grenze.  Die  3  Bedingungen,  die 
erfüllt  werden  müssen,  um  die  aufbewahrte  Gerste  fast  unbegrenzt  lebensfähig  zu 
halten,  sind:  geringste  Feuchtigkeit,  Abwesenheit  anhängender  Keime,  Abwesenheit 
gebrochener  oder  zertrümmerter  Kömer.      Der  Wassergehalt   soll   8Vo   oder  weniger 
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betragen«  Die  Trocknung  ist  nötig,  wenn  viele  Keime  vorhanden  sind,  selbst  im  Falk 
der  Aufbewahrung  unter  Luftabschluß.  Wenn  man  praktisch  die  auf  der  Oberflädie 
des  Kornes  haftenden  Keime  vernichten  könnte,  so  könnte  man  die  Kdmfähigkeb 
erhalten,  ohne  in  allen  Fällen  die  Trocknung  zu  Hilfe  zu  nehmen.  Diese  Schlüase 
beziehen  sich  auf  bei  gewöhnlicher  Temperatur  aufbewahrte  (Jerste.  Die  von  Brown 
und  Escombe  deCandolle  und  anderen  angewendeten  sehr  niedrigen  Teraperaturen 
sind  in  der  Praxis  nicht  anwendbar.  Im  Gegenteil  ist  es  nach  den  Erfahrungen  de? 
Yerfs.  nicht  nötig,  abzukühlen;  das  Protoplasma  der  Gerstenkörner  kann  bei  gewöhn- 
licher Temperatur  in  einem  vollständig  inaktiven  Zustand  verharren.  j,  Brattd. 

A«  UerrÜDger  und  G.  Luff:  Ober  mehlige  und  speckige  Gerste.  (Zeit&du. 
ges.  Brauw.  1904,  27,  557 — 561.)  •—  Zu  den  Versuchen  diente  eine  vorwiegend 
speckige  oberbayerische  Landgerste  und  eine  vorwiegend  mehlige  mährische  Gerste 
1903-er  Ernte.    Aus  den  mitgeteilten  Versuchen  wurden  folgende  Schlüsse  abgelotet: 

1.  Der  speckige,  bezw.  mehlige  Zustand  einer  Gerste  wird  bewirkt  durch  die  vor- 
handene bezw.   fehlende  Einlagerung   peptonisierter  Eiweißkörper   in   den  Mehlkörpa'. 

2.  Mit  der  Speckigkeit  ist  eine  Verzögerung  der  Wasseraufnahme  in  der  Weiche  ver- 
bunden, die  bei  sehr  speckiger  Gerste  eine  Verlängerung  der  Weiche  von  fast  2i  Stund» 
erforderlich  machen  kann.  3.  Der  Mehlkörperzustand  ändert  sich  schon  in  der  Wecbe, 
nähert  sich  dem  speckigen  immer  mehr  und  ist  in  dem  Stadium  des  Spitzhanfens 
ganz  in  denselben  übergegangen.  Die  alsdann  beginnende  Auflösung  führt  wieder 
zur  Mehligkeit,  um  so  leichter,  je  stickstoffärmer  die  Gerste  ist  Ungelöste  Teile  werden 
durch  nachfolgendes  Darren  glasig.  Man  kann  daraus  den  Schluß  ziehen,  daß  die 
Speckigkeit  der  Gerste  die  gleichen  Ursachen  hat,  wie  die  Glaaigkeit  dee  Miil«ej^ 
4.  Nach  24-stündiger  Weiche  und  durch  nachfolgendes  Trocknen  wird  speckige  Gersfee  um 
€0  leichter  mehlig,  je  Stickstoff  ärmer  sie  ist;  außerdem  ist  auf  diesen  Prozeß  die  Tem- 
peratur des  Weichwassers  und  die  Art  des  Trocknens  von  Einfluß,  indem  wärmer» 
Weichwasser  und  Trocknung  bei  höherer  Temperatur  zu  neuerlicher  Peptonisiening  und 
damit  zur  Speckigkeit  führt.  5.  Um  daher  bei  der  Prüfung  der  Gerste  auf  bleibende 
und  vorübergehende  Speckigkeit  vergleichbare  Zahlen  zu  erhalten,  muß  man,  24-stündige 
Weiche  vorausgesetzt,  immer  gleiche  Temperatur  des  Weich wassers  und  gleiche  Trock- 
nung einhalten.  Für  erstere  empfiehlt  sich  15 — 20^  C,  für  letztere  rasches  Trocknen 
bei  100^  C  im  Trockenschrank  von  Ulsch.  J.  Brand. 

A.  Wimmer  und  6.  Luff:  Über  Auflösung  und  Glasigkeit  (Zeitschr. 
ges.  Brauw.  1904,  27,  509 — 513.)  —  Verff.  suchten  an  der  Hand  des  nonnaleo 
Betriebes  das  Auftreten  von  Glasigkeit  und  deren  Beziehungen  zur  Auflösung  ni 
ermitteln.  Zu  diesem  Zwecke  wurden  zwei  Tennenhaufen  verfolgt  vom  Einweicben 
bis  zum  Abdarren.  An  jedem  Tage  wurden  von  der  Tenne  Proben  genommen  und 
der  Gang  der  Auflösung  festgestellt,  gleichzeitig  wurde  das  entnommene  Grünmali 
Äuf  einfachen  Darren  mit  größtmöglichem  Luftzug  bei  30,  40,  50,  60  und  70*  C 
getrocknet  und  die  Glasigkeit  durch  Schnittprobeu  bestimmt.  Aus  ihren  Untersuchungen 
leiten  die  Verff.  folgende  Schlüsse  ab:  1.  Die  Auflösung  ist  am  schwersten  in  SpiUe 
und  Furche  zu  erreichen.  Bei  tüchtigem  Greifen  dringt  die  Auflösung  auch  bis  an 
jene  Stellen  vor.  In  derselben  Grün  malzprobe  sind  Körner  mit  längerem  Blattkdm 
in  der  Auflösung  immer  voran.  Wichtig  ist,  daß  stets  genügend  Feuchtigkeit  als 
Transportmittel  vorhanden  ist  2.  Unaufgelöste  Stellen  im  Grünmalze  werden  auch 
bei  vorsichtigstem  Darren  glasig.  Von  dieser  „normalen"  Glasigkeit  muß  die  abnorme 
von  Grüß  beschriebene  und  untersuchte  Glasigkeit,  die  auf  grobe  Darrfehler  zurück- 
zuführen ist  und  meist  als  Braunglasigkeit  erscheint,  unterschieden  werden.  3.  Glasige 
Streifen  in  der  Furche,  wie  man  sie  bei  Schnittproben  normal  gedarrter  Malze  beob- 
achten kann,  beruhen  auf  unvollkommener  Auflösung  an  diesen  Stellen  und  können 
clurch  alle  jene  Mittel  vermieden  werden,  welche,  wie  das  Greifenlassen  eine  Verbesse- 
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rung  der  Auflosung  zur  Folge  haben.  4.  Da  bei  normalem  Darrprozei^  —  gut  auf- 
gelöeted  Grünmalz  vorausgesetzt  —  Darrglasigkeit»  wie  sie  Grüi^  beschrieben  hat,  so 
gut  wie  ausgeschlossen  ist>  so  muß  der  Schwerpunkt  bei  der  Malzerzeugung  nach  wie 
vor  auf  der  Tenne  gesucht  werden  in  Erzielung  bester  Auflösung.  j,  Brand. 

G.  Bode:  Die  Methode  Prior's  zur  Bestimmung  der  Mürbigkeit  des 
Darrraalzes.  (Wochenschr.  Brauerei  1904,  21,  495—497.)  —  Prior  hat  vorge- 
«chlagen,  den  Mürbigkeitsgrad  von  Malz  durch  Aussieben  eines  Schrotes  und  Bestim- 
mung des  Mehlanteils  festzustellen.  Bekanntlich  wird  bei  dieser  Methode  die  Mürbig- 
keitsbeurteilung  durch  den  Wassergehalt  des  Malzes  wesentlich  beeinflußt.  Verf.  führte 
neue  Versuche  über  den  Einfluß  des  wechselnden  Wassergehaltes  auf  die  Menge  des 
Mehlanteils  an  demselben  Malze  durch.  Hierzu  dienten  9  Malze,  drei  vom 
Münchener  Typus  und  6  helle  Malze,  die  mit  einem  Wassergehalt  von  etwa  3,  5  und 
7 — 10  ^/o  auf  ihre  Mürbigkeit  untersucht  wurden.  Verf.  fand  hierbei  die  Gesetzmäßig- 
keit, daß,  wenn  z.  B.  der  Wassergehalt  um  1  %  steigt,  der  Mehlgehalt  um  etwa  1  % 
fällt  Er  möchte  deshalb  vorschlagen,  den  Wassergehalt  des  Malzes  für  diesen  Zweck 
mit  5^/o  als  normal  zu  bezeichnen,  bei  trockneren  Malzen  für  jedes  Prozent  Wasser 
unter  fünf  1  ^/o  Mehl  von  dem  gefundenen  Mehlgehalt  abzuziehen,  bei  höherem  Wasser- 
gehalt hingegen  für  jedes  Wasserprozent  über  5  ®/o  dem  gefundenen  Mehlgehalt  1  ^/o 
zuzuzahlen.  j;  Brand. 

Uor«  T.  Brown:  Über  die  Bestimmung  der  gesamten  wasserlöslichen 
Eiweißstoffe  in  Gerste  und  Malz.  (Wochenschr.  Brauerei  1904,  21,  383—387.) 
^-  Der  Hauptzweck  der  vorliegenden  Untersuchungen  war  der,  bestimmte  Normal- 
methoden auszuarbeiten  zur  Auslaugung  von  Gerste  und  Malz,  die  nicht  nur  den  Ver- 
^eich  verschiedener  Proben  gestatten,  sondern  auch  die  Veränderungen  der  Arten  des 
lödichen  Stickstoffes,  sowohl  des  koagulierbaren,  wie  des  nichtkoagulierbaren  während 
des  Keimungsprozesses  verfolgen  lassen.  Bei  der  Gerste  ist  eine  Hauptbedingung  die 
Aufrechthaltung  eines  ganz  bestimmten  Verhältnisses  zwischen  Gerste  und  Wasser 
beim  Auslaugungsprozeß.  Das  ist  nötig,  um  eine  bestimmte  Konzentration  der  lös- 
lichen anorganischen  Salze  der  Gerste  zu  wahren.  Diese  Schwierigkeit  tritt  beim  Malze 
Dicht  auf,  auch  hat  man  damit  bei  der  Untersuchung  der  Veränderungen  des  Stick- 
atoffkörpers  während  der  Keimung  einer  bestimmten  Gerstenprobe  nicht  zu  rechnen. 
Bezüglich  der  Auslaugedauer  ergab  sich,  daß  unter  gewissen  Umständen  für  Gerste 
6  Standen  genügen  und  etwas  weniger  für  Malz.  Bei  lange  dauernden  Auslaugungen 
findet  eine  gewisse  Proteolyse  statte  die  jedoch  bei  einer  6-stündigen  Auslaugedauer 
sowohl  bei  Gerste  wie  bei  Malz  vernachlässigt  werden  kann.  Eine  nach  dem  Ver- 
fahren des  Verfs.  analysierte  Gerste  hatte  einen  Gesamtstickstoffgehalt  von  1,7%, 
davon  waren  16,7  7o  löshch  in  Wasser,  und  von  diesen  5,7%  koagulierbar  und  11% 
dauernd  löslich.  Nachstehende  Tabelle  gibt  die  Zahlen  für  die  wasserlöslichen  Eiweiß- 
stoffe in  der  Gerste  und  die  der  äquivalenten  Menge  Malz  nebeneinander. 


Gesamir 

Eoagulierbarer 

Nichtkoagulierbarer 

Stickstoff 

Stickstoff 

Stickstoff 

Gerste      .    . 

.    .        0,251  > 

0,096  °;o 

0,161  > 

Malz    .    .    . 

.    .        0,523  , 

0,142  . 

0.381  , 

Femer  wurde  noch  der  Einfluß  des  Kochsalzes  auf  die  Stickstoffauslaugung 
studiert  J.  Brand. 

Max  Wallerstein:  Bemerkungen  über  Mälzen  und  Maischen.  (Mit- 
teilungen der  wissenschaftlichen  Station  für  Brauerei  von  Dr.  M.  Waller  stein 
New  York,  1904,  2,  48 — 57.)  —  Die  Ausführungen  zeigten  den  innigen  Zusammen- 
hang zwischen  Malzb^^itung  und  Brauverfahren.     Die  Albuminoide,   die  besonders 
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für  die  Hefenernährung,  sowie  für  die  Vollmundigkeit  und  Schaumhaltung  des  BieR> 
von  Wichtigkeit  sind,  werden  während  des  Mälzens  gebildet  luid  beim  Maischen  nur 
verändert.  Charakter  und  Qualität  des  Bieres  werden  im  Malzhaus  bestimmt  und 
man  wird  den  Interessen  der  Brauerei  am  besten  dienen,  wenn  man  dem  Studium  def 
Mälzerei  und  der  Natur  der  Gerste  besondere  Aufmerksamkeit  widmet.  C.  Jlai. 

C.  J.  Lintner:  Über  den  Maischprozeß.  (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1904,  27, 
473 — 480.)  —  Vortragender  gibt  zuerst  einen  geschichtlichen  Überblick  über  die  Em- 
wickelung,  welche  die  Ausführung  des  Maischprozesses  betrifft^  der  anfangs  ein  t&d& 
Infusionsverfahren  war.  Im  17.  und  18.  Jahrhundert  herrschte  eine  außerordentlidte 
Mannigfaltigkeit  in  der  Ausführung  des  Maischprozesses,  erst  im  19.  Jahrhundert  hal 
sich  das  Drei  maisch  verfahren  in  Deutschland  und  Osterreich  eine  herrschende  SteUnc; 
errungen,  doch  ist  dieselbe  heute  nicht  mehr  unbestritten,  besonders  werden  zur  Er- 
zeugung heller  Biere  einfachere  Verfahren  bereits  angewendet  Es  wird  auch  die  Zet 
kommen,  wo  das  Dreimaischverfahren  auch  für  dunkle  Biere  durch  andere  den  heutigen 
Verhältnissen  entsprechende  Verfahren  verdrängt  wird.  Vortragender  bespricht  ein- 
gehend die  Vorgänge  beim  Maischen,  die  Wirkung  der  diastatischen  Enzyme  bei  den 
verschiedenen  Temperaturen  auf  die  Malzstärke  und  die  Begulierung  des  Verganings- 
grades  durch  die  Maisch  verfahren.  Er  setzt  die  Vorzüge  des  bayerischen  Bier» 
weniger  auf  Rechnung  des  Maischverfahrens  als  auf  die  außerordentliche  Bedeutung 
des  Malzes  für  den  Charakter  des  Bieres.  Betreffs  des  Eiweißabbaues  beim  Maisch» 
liegt  keine  besondere  Veranlassung  vor,  durch  die  Wahl  bestimmter  Maischtemperaturen 
Rücksicht  zu  nehmen.  Träger  der  Vollmundigkeit  sind  hauptsächlich  die  Dextriof, 
die  Schaumbildner  sind  die  löslichen  Eiweißstoffe  Albumin,  Albumosen  und  Peptone. 
Außer  den  Schaumbildnern  gibt  es  aber  auch  in  der  Würze  Schauoizerstorer,  ah 
welche  sich  die  Fettstoffe  des  Malzes  herausgestellt  haben,  was  Vortragender  experi- 
mentell nachweist  Mangelhafte  Schaumhaltigkeit  eines  Bieres  wird  nicht  in  einem 
Mangel  an  Albumosen,  als  vielmehr  in  der  Anwesenheit  schaumzerstorender  Fettsab- 
stanzen  zu  suchen  sein.  Bezüglich  der  technischen  Entwickelung  des  Maiscfaprozesse? 
dürften  in  Zukunft  folgende  Punkte  in  Betracht  kommen:  Mit  Rücksicht  auf  die 
Erzielung  einer  hohen  Ausbeute  wird  man  auf  die  Verarbeitung  von  Feinschrot  odtr 
Malzmehl  Bedacht  nehmen.  Die  Schwierigkeiten,  welche  der  Verarbeitung  von  Fon- 
schrot  bisher  im  Hinblick  auf  das  Abläutern  entgegenstanden,  sind  durch  die  Fileer- 
presse einerseits,  durch  das  Schmitz 'sehe  Verfahren  andererseits  in  sehr  befriedigender 
Weise  gehoben.  Außerdem  wird  die  Anpassung  des  Maischverfahrens  an  den  Mah- 
typus  und  das  zu  erstrebende  Ziel,  ob  höher  oder  niedriger  vergärende  Biere  eneugt 
werden  sollen,  ins  Auge  zu  fassen  sein,  Temperaturen  unter  65®  C  geben  einen  hohen, 
über  65°  C  einen  niedrigen  Vergärungsgrad.  Je  einfacher  das  Maisch  verfahren  in 
bezug  auf  die  Temperaturverhältnisse  sich  gestalten  läßt,  um  so  sicherer  wird  sich  mit 
demselben  ein  bestimmtes  Ziel  erreichen  lassen.  Bezüglich  der  Gußführung  empß^t 
es  sich,  möglichst  konzentrierte  Vorderwürzen  zu  ziehen.  Es  scheint  wünschenswert 
die  Mannigfaltigkeit  in  der  Ausführung  des  Maischprozesses,  wie  sie  gegenwärtig 
besteht,  zu  beschränken.  J.  Brand. 

Eug.  Prior:  Über  Malz  mit  kurzem  Blattkeimgewächs.  (AUgem. 
Zeitschr.  f.  Bierbr.  u.  Malzfabr.  1904,  Sonderabdr.,  5 — 7.)  —  Winter  und  Windisch 
haben  auf  die  Herstellung  von  hellem  Malz  mit  kurzem  Blattkeimgewächs  und  dessen 
Bedeutung  zur  Herstellung  mittelprozentiger  schau mhaltiger  Biere  hingewiesen.  VerL 
macht  darauf  aufmerksam,  daß  sich  die  Gersten  verschieden  verhalten  und  in  den  verschie- 
denen Jahrgängen  Unterschiede  aufweisen.  Man  darf  also  nicht  auf  eine  bestimmt» 
Blattkeimlänge  hinarbeiten,  sondern  man  muß  den  Blattkeim  so  lange  wachsen  lasaeoT 
bis  die  vollständige  Auflösung  des  Mehlkörpers  erreicht  ist,  aber  nicht  länger, 
denn  jedes  Mehr  führt  zu  einer  Cberlösung  und  damit  zu   minder  vollmundigen  und 
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weniger  schaumhaltigen  Bieren.  Pilsener  Biere  werden  aus  Malzen  von  Vs  bis  ^ja 
Keimlänge  erzeugt,  ein  Beweis,  daß  es  auf  die  absolute  Länge  der  Blattkeime  gar 
nicht,  sondern  nur  auf  den  Grad  der  Durchlösung  ankommt.  Für  bayerische  Malze 
dürfte  ^4  Blattkeimlänge  nach  wie  vor  das  richtige  sein.  Nach  der  Meinung  des 
Verfs.  bedeutet  die  Bereitung  des  Malzes  mit  kurzem  Blattkeim  nichts  anderes  als 
die  Vermeidung  von  überlösten  Malzen  und  die  Herstellung  von  Malzen  mit  genügen- 
dem, der  Natur  der  Gerste  und  den  jeweiligen  Verhaltnissen  entsprechendem  Lösungs- 
grad. /.  Brand, 

Heinr.  Wlchmann:  Keimproben  und  Keimapparate.  (AUgem.  Zeitschr. 
Bierbrauer,  u.  Malzfabr.  1904,  Sonderabdr.,  7 — 11.)  —  Es  handelt  sich  bei  Ausführung 
der  Keimproben  darum:  1.  die  Keimfähigkeit  möglichst  sicher  zu  erhalten  und  2.  die 
Keimfähigkeit  möglichst  rasch  zu  ermitteln,  nicht  bloß  deshalb,  um  das  Resultat  mög- 
lichst bald  zu  erfahren,  sondern  vornehmlich,  weil  rasch  keimende  Gerste  auch  gleich- 
mäßig keimt,  was  für  die  Praxis  von  größter  Wichtigkeit  ist.  Verf.  prüfte  6  ver- 
schiedene Keimapparate  auf  ihre  Brauchbarkeit:  1.  Keimkasten  nach  v.  Weinzierl, 
2.  Keimkasten  nach  Aubry,  8.  Keimschale  nach  Reinke,  4.  Keimapparat  nach 
Schönjahn,  5.  Keimapparat  von  Grünwald  und  6.  Keimtrichter  nach  Schönfeld. 
Zur  vergleichenden  Keimprüfung  wurde  unter  anderen  auch  eine  noch  nicht  lagerreife 
Gerste  verwendet.  Die  Apparate  von  Reinke  und  Grünwald  gaben  bei  dieser 
Gerste  vollkommen  unbrauchbare  Zahlen,  der  Schönfeld'sche  Apparat  ein  unzu- 
reichendes Resultat,  die  Apparate  von  Weinzierl  und  Schönjahn  dagegen  die 
richtige  Keimfähigkeit.  £benso  gibt  der  Aubry'sche  Apparat  richtige  Zahlen,  wenn 
das  Keimgut  nicht  zu  feucht  gehalten  wird.  Verf.  möchte  den  Schönj  ahn 'sehen 
Apparat  als  Kontrollapparat  bei  jeder  Keimprobe  in  Apparaten  der  anderen  Systeme 
ixjor  Mitbenutzung  empfehlen,  um  etwaige  Fehler  in  der  Behandlung  des  Keimguts 
leicht  aufdecken  zu  können.  /.  Brand. 

K.  Begensburger:  Der  Wassergehalt  des  Malzes  und  seine  Bezie- 
hungen zu  Schrot  und  Ausbeute.  (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1904,  27,  649 — 651.) 
—  Es  ist  bekannt  und  mehrfach  in  der  Literatur  erwähnt,  daß  ein  höherer  oder 
niedrigerer  Wassergehalt  des  Malzes  auf  die  Zusammensetzung  seines  Schrotes  einen 
bemerkenswerten  Einfluß  ausübt.  Verf.  sucht  nun  die  Frage  zu  beantworten,  inwie- 
weit der  die  Zusammensetzung  des  Schrotes  sehr  beeinflussende  Wassergehalt  eines 
Malzes  damit  auch  die  Extraktausbeute  beeinflußt.  Zu  diesem  Zwecke  wurden  4  Malze 
vom  bayerischen  Charakter  an  einem  nicht  zu  feuchten  Orte  zur  Wasseraufnahme 
geraume  Zeit  li^en  gelassen.  In  bestimmten  Zwischenräumen  wurden  Proben  ent- 
nommen, dieselben  auf  der  Seck-Mühle  mit  der  Einstellung  25^  geschrotet  und  der 
Wassergehalt  bestimmt  Die  Sortierung  der  Schrote  erfolgte  mit  dem  Vogerschen 
Sortiersieb.  Was  zunächst  die  Veränderung  in  der  Zusammensetzung  des  Schrotes  be- 
trifft, ist  bei  allen  Malzen  die  schon  bekannte  Steigerung  des  Spelzenanteils  bei  zu- 
nehmendem Wassergehalt  zu  konstatieren.  Es  ergibt  sich  ferner,  daß  die  Erhöhung 
•des  Wassergehaltes  um  etwa  8 — 9  ®/o  eine  Vermehrung  der  Spelzen  um  das  4 — 5-fache 
<le8  ursprünglichen  Prozentsatzes  mit  sich  bringt  und  zwar  hauptsächlich  auf  Kosten 
des  Prozentsatzes  an  Gries.  Mit  dem  Gröberwerden  des  Schrotes  mit  steigendem  Wasser- 
||;efaalt  geht,  namentlich  bei  nicht  gut  gelösten  Malzen,  eine  nicht  unwesentliche  Ab- 
nahme des  Extraktgehaltes  in  der  Trockensubstanz  Hand  in  Hand.  Bei  Wassergebalten 
von  9®/o  und  darüber  ist  sogar  eine  bedeutende  Minderung  der  Extraktausbeute  zu 
konstatieren.  Durch  Aufkochen  der  Maischen  wird  im  allgemeinen  eine  Ausbeute- 
eihöhung  erzielt,  eine  solche  tritt  aber  bei  Wassergehalten  über  8%  nicht  mehr  ein. 
Besonders  hohe  Wassergehalte  des  Malzes  dürften,  abgesehen  von  anderen  Schädigungen, 
«inen  beachtungswerten  Ausbeuteausfall  in  der  Praxis  bedingen.  J,  Brand, 
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Ed.  Jalowetz:  Über  den  Einfluß  der  Maiscliwassermenge  auf  die  Zu- 
sammmensetzung  des  Bieres.  (Zeitschr.  Bierbrauerei  u.  Malzfabr.  1904,  Sond«-- 
abdruck,  1 — 5.)  —  Die  Untersuchungen  des  Verf.'s  erstrecken  sich  nur  auf  die  Menge 
und  Qualität  der  Kohlenhydrate  und  wurden  teils  im  Laboratorium,  teils  in  der  Praxis 
durchgeführt.  Die  Resultate  der  Untersuchung  lassen  sich  folgenderweise  zusammen- 
fassen: 1.  Der  Einfluß  der  Maischwassermenge  auf  die  Menge  und  auf  das  Veibaltni» 
von  Maltose  und  Dextrin  ist  ein  sehr  geringer.  2.  Beim  Maischprozeß  ist  mit  der 
Abnahme  der  Würzekonzentration  eine  geringe  Steigerung  des  Dextringehaltes  zu  beob- 
achten. Für  die  Praxis  folgt  aus  den  Untersuchungen,  daß  man  —  soweit  es  sich 
um  das  Verhältnis  von  Maltose  zu  Dextrin  handelt,  —  bezüglich  der  Menge  des  Ein- 
maischwassers nicht  zu  ängstlich  sein  darf;  für  Qualitatsbiere  ist  entschieden  abzuraten, 
die  Vorderwürze  allzuhoch  zu  wählen,  hier  scheint  das  Verhältnis  am  günstigsteD 
zu  sein,  wenn  die  Konzentration  der  Vorderwürze  das  1,3 — 1,4-fache  der  Stamm- 
würze betragt;  bei  diesen  Verhältnissen  kann  man  noch  immer  sehr  gute  Aus- 
beuten erzielen,  ohne  die  Treber  allzusehr  auszulaugen  und  Stoffe  in  das  Bier  zu 
bringen,  die  geeignet  sind,  die  Qualität  des  Bieres  ungünstig  zu  beeinflussen.  Auf 
Veranlassung  des  Verf.'s  wuixlen  in  böhmischen  Brauereien  mit  verschiedenen  Maisdi- 
wassermengen  bei  sonst  gleichbleibenden  Arbeitsbedingungen  Versuche  vorgenonunen 
und  wenn  sich  auch  in  der  Zusammensetzung  bezüglich  des  Maltose-  und  Dextrin- 
gehaltes fast  keinerlei  Unterschiede  ergaben,  so  wurden  die  sehr  dick  eingemaisehten 
Biere  als  weniger  edel  bezeichnet»  als  die  mit  den  üblichen  Maischwassermengen  er- 
haltenen. J,  Brand. 

A.  Sehifferer:  Der  Gärversuch.  Ein  Beitrag  zum  Ausbau  der  Malz- 
analyse. (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1904,  27,  585—687.)  —  An  Stelle  der  Maltoee- 
bestimmung  in  Laboratoriumsmalz  würzen,  welche  nicht  die  gewünschten  Anhaltspunkte 
auf  die  in  der  Praxis  zu  erwartende  Zusammensetzung  und  damit  auf  die  Gärung,  speziell 
auf  den  Endvergärungsgrad  bietet,  hat  Verf.  seit  längerer  Zeit  Versuche  ausgeführt» 
die  Analysen  würzen  des  betreffenden  Malzes  mit  der  im  Betriebe  zur  Verwendung  ge- 
langenden Hefe  zu  vergären  bezw.  den  Endvergärungsgrad  herbeizuführen  und  zu  er- 
mitteln, ob  zwischen  den  hierbei  erhaltenen  Zahlen  und  den  Ergebnissen  in  der  Praxis 
brauchbare  Relationen  auftreten.  Zu  diesem  Zwecke  wurden  die  Würzen  der  Labo- 
latoriumsmaischen  rasch  aufgekocht,  die  Saccharometeranzeige  bestimmt^  dann  in  '/4- 
Literflaschen  im  Sterilisierschrank  V^  Stunde  bei  55 — 58®  C  gehalten.  Nach  dem 
Erkalten  werden  dieselben  mit  1  g  frischer,  gut  gewaschener  und  gepreßter  Betriebs- 
reinzuchthefe  beschickt  mid  im  Thermostaten  72  event.  96  Stunden  vergaren  gelassen. 
Nach  der  Entkohlensäuerung  und  Filtration  wird  bei  17,5®  C  gespindelt  Was  die 
Relationen  der  Analysenresultate  zu  den  in  der  Praxis  erhaltenen  Endvergärungsgniden 
betrifft,  so  ergaben  sie  praktisch  brauchbare  und  teilweise  überraschend  genaue  Resul- 
tate, wie  der  Verf.  an  einem  Beispiele  klarlegt.  Aus  den  gesammelten  Erfahrungen 
ergibt  sich  aber  auch,  daß  die  Verhältnisse  sich  in  anderen  Betrieben  unter  andeaien 
Arbeitsbedingungen  vielleicht  anders  gestalten  können.  Sollten  diese  Gärversuche  auch 
von  den  Untersuchungsstationen  in  das  Analysen programm  aufgenommen  werden,  so 
gehören  hierzu  die  Auswahl  einer  bestimmten,  bei  allen  Stationen  zu  dem  vorhanden 
Zweck  eingeführten  Hefe  und  ihre  Anwendung  in  dem  gleichen  physiologischen  Zu- 
stand. Mindestens  müßte  bei  Bestimmung  des  Endvergärungsgrades  die  Betriebshefe 
der  betreffenden  Brauerei,  welche  das  Malz  verbraut,  zur  Anwendung  kommen,  wenn 
Schlüsse  auf  den  Malzcharakter  und  den  Einfluß  des  Malzes  auf  die  EndvaigäruDg 
mit  Sicherheit  gezogen  werden  sollen.  j;  Brand. 

H.  A.  Uunieke:  Malz- Analyse.  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1904,  2Ä, 
1211 — 1220.)  —  Verf.  bespricht  die  bei  der  Extraktbestimmung  eines  Malzes  auf- 
tretenden Fehlerquellen.    Er  weist  auf  den  Einfluß  der  physikalischen  Beschaffenheit 


Digitized  by 


Google 


1.  ^A^i^ Referate.  ~  Bier. 435 

des  Malzkorns  auf  die  Extraktausbeute  hin:  ein  mehliges  weiches  Korn  gibt  eine 
höhere  Ausbeute  als  ein  hartes  glasiges.  Viel  kommt  auch  darauf  an,  wie  fein  das 
Malz  zur  Bestimmung  gemahlen  wird.  Hier  macht  sich  der  Mangel  an  Prazisions- 
mühleu  für  Laboratoriumszwecke  fühlbar;  am  besten  entspricht  noch  die  Mühle  von 
ßeck,  die  aber  für  hohe  Feinheitsgrade  nicht  anwendbar  ist  Übrigens  ist  die  Ex- 
traktausbeute des  zermahlenen  Malzes  auch  stark  von  dem  Feuchtigkeitsgehalte  des 
letzteren  abhängig.  Von  Einfluß  ist  ferner  die  Dauer  und  Geschwindigkeit  des  Rührens 
und  der  Staubgehalt  des  Malzes.  Eine  weitere  Fehlerquelle  liegt  in  der  Art  der 
Piltration,  und  es  ist  sehr  wichtig,  das  zuerst  ablaufende  Filtrat  wieder  aufs  Filter 
zurückzugießen.  C.  A,  Neufeld. 

Barth:  Einiges  über  Ausbeute.  (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1904,  27,  746 
bis  748.)  —  Verf.  bespricht  zuerst  die  Bestimmung  der  Extraktausbeute  des  Malzes 
im  Laboratorium,  bei  welcher  wohl  nach  den  neuesten  Vereinbarungen  (Z.  1904,  7, 
496)  die  gleiche  Arbeitsweise  festgelegt  ist,  aber  hinsichtlich  der  Substanz  ob  Grob- 
£chrot  (Seckmühle  25)  oder  Feinschrot  keine  Einheitlichkeit  erzielt  wurde.  Im  Sud- 
haus bietet  die  Ermittelung  der  Mengenverhältnisse,  da  die  Würze  im  heißen  Zustande 
gemessen  wird,  gewisse  Schwierigkeit  An  zwei  Beispielen  wird  die  Berechnung  der 
Ausbeute  im  Sudhaus,  im  Gärkeller  und  Lagerkeller  bis  zum  Ausstoß  gezeigt  Er 
berechnet  hierbei  den  Prozentsatz,  welcher  von  dem  im  Malze  vorhandenen  Extrakt 
vom  Sudhaus  bis  zum  Verkauf  von  dem  in  Malz  vorhandenen  Extrakt  meßbar  ge- 
macht wurde: 

Extraktausbeute  des 
lufttrockenen  Malzes 
A  B 

Feinschrot  im  Laboratorium    74,5  ^«o     74,5% 

Iim  Sudhaus  .  72,6  ,  70,5  , 
im  Gftrkeller  .  72,0  .  68,5  , 
beim  Verkauf      67,6  ,      60,2  , 

Aus  den  Zahlen  geht  hervor,  daß  die  Ausbeute  beim  Verkauf  um  5 — 10 "/o 
^Extrakt  niedriger  liegt,  als  die  Ausbeute  im  Sudhaus,  was  auch  durch  anderweitige 
Erfahrungen  aus  der  Praxis  bestätigt  wird.  </.  Brand, 

C  Bleisch:  Einige  Bemerkungen  zum  Schmitz'schen  Brauver- 
fahren. (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1904,  27,  681 — 683.)  —  Das  Verfahren  ist  im  all- 
gemeinen in  Deutschland  und  auch  im  Auslande  wenig  eingeführt.  Die  Vorteile  des 
Schmitz 'sehen  Verfahrens  werden  neben  einer  gewissen  Abkürzung  der  Arbeitszeit, 
hauptsächlich  durch  Abkürzung  des  Läuterprozesses  bedingt,  fast  ausschließlich  in  einer 
Erhöhung  der  Ausbeute  gesucht.  Aus  den  Erläuterungen  des  Verf's.  geht  hervor, 
daß  das  Seh mitz'sche  Verfahren  kaum  die  Ausbeute  wesentlich  erhöhen  wird  durch 
weitere  Aufschließung  der  Starke,  sondern  vielmehr  durch  die  günstige  Beeinflussung 
des  Lauterprozesses,  indem  die  Auslaugung  rasch  und  sehr  gleichmäßig  vor  sich  geht. 
Die  Vorteile  des  Verfahrens  liegen  also  im  wesentlichen  in  dem  heißen  Abläuterungs- 
verfahren.  Daß  dieselben  namentlich  einem  älteren  mangelhaft  arbeitenden  Läuter- 
bottich gegenüber  bedeutende  sein  und  unter  Umständen  1  Vo  und  darüber  betragen 
können,  unterliegt  keinem  Zweifel.  J,  Brand. 

Bauer,  Jakob,  Reifenstuel  und  Luff:  Über  die  Filtration  des  Bieres. 
(Zeitschr.  ges.  Brauw.  1904,  27,  601—607.)  —  Nach  den  Untersuchungen  von  Wich- 
mann und  Rohn,  sowie  von  Lafar  wird  das  Bier  durch  die  Filtration  biologisch 
verschlechtert  Verff.  führten  in  der  Praxis  eine  Reihe  von  Filtrationsversuchen  aus, 
wozu  sie  das  Rahmenfilter  System  Braun  benutzten,  welche  nach  Ansicht  der  Verff. 

28* 


Sxtraktprozen 

be  in  Prozenten 

der  Feinschrotausbeate 

A 

B 

100,00% 

100,00% 

97.38  , 

94,64  . 

96,64  . 

91,95  , 

90,77  , 

80,83  , 
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zugunsten  der  Filtration  sprechen.  Sie  leiten  aus  ihren  Untersuchungen  folgende 
Schlüsse  ab:  1.  Durch  Filtration  wird  der  Glanz  des  Bieres  erhöht,  die  Hefezellen 
größtenteils  zurückgehalten.  Dadurch  ist  dem  Brauer  Gelegenheit  gegeben,  nicht  nur 
jüngere  Biere  auszustoßen,  sondern  auch  hefetrübe  Biere  glanzfeln  abzufüllen.  2.  Bak- 
terien  passieren  das  Filter  größtenteils,  ihre  Entfernung  kann  aber  nicht  Aufgabe  des 
Filters  sein,  sondern  ist  Sache  der  Befolgung  aller  bestehenden  Vorschriften  zur  Ver- 
hütung von  Infektionen  in  den  Leitungen,  Geschirren,  der  Hefe  etc.  3.  Die  Halt- 
barkeit der  Biere  speziell  die  Zeit  bis  zum  xVuftreten  von  Satz  oder  Trübung  wird 
durch  die  Filtration  erhöht.  4.  Sollen  diese  Vorteile  dem  Biere  zugute  kommen,  so 
sind  beim  Filtrieren  eine  Reihe  von  Vorsichtsmaßregeln  zu  beobachten,  wie  vollständig 
sterile  Filtermasse,  öftere  Erneuerung  derselben,  peinlichste  Reinhaltung  des  ganzen 
Filters.  Biersteinlösende  Desinfektionsmittel  sind  nicht  zu  empfehlen  wegen  der  Ge- 
fahr von  Metalltrübung.  J.  Brand. 

0*  Mohr:  Kohlensäurebindung,  Viskosität  und  Schaumhaltig- 
keit.  (Wochenschr.  Brauerei  1904,  21,  363—368.)  — -  Einleitend  bespricht  Verf. 
die  verschiedenen  Ansichten,  die  über  die  Bindungsart  der  Kohlensäure  im  Biere  in 
der  Literatur  zum  Ausdruck  gekommen  sind  und  beschäftigt  sich  dann  mit  dem  Ein- 
fluß der  physikalischen  Beschaffenheit  des  Bieres  auf  die  Haltbarkeit  der  Kohlen- 
säurelösung. Hier  sind  von  besonderer  Bedeutung  die  Viskosität  und  das  Schaum- 
haltungsvermögen  des  Bieres.  Zur  Bestimmung  der  Viskosität  der  einzelnen  Bier- 
bestandteile benutzte  Verf.  das  von  Ostwald  angegebene  Viskosimeter.  1.  Ein- 
fluß des  Alkohols  auf  dieViskosität  Bekanntlich  nimmt  die  Zähigkeit  der 
Lösungen  mit  steigendem  Alkoholgehalt  zu,  bis  sie  bei  etwa  46  Gew.-Proz.  ein  Ma- 
ximum erreicht  Verf.  empfiehlt  die  Bestimmung  der  Viskosität  einer  Alkoholwasser- 
lösung als  eine  bequeme  heue  Methode  der  Alkoholometrie,  bei  der  die  Vereuchs- 
fehlergrenze  höchstens  0,03  bis  0,04  Gew.-Proz.  Alkohol  betragen  soll.  2.  Einfluß 
der  übrigen  Bierbestandteile  auf  die  Viskosität  Den  wesentlichsten 
Einfluß  haben  die  Dextrine,  viel  schwächer  ist  der  Einfluß  der  Maltose  auf  die  Vis- 
kosität; ähnlich  liegen  die  Verhältnisse  für  Glycerin,  noch  geringer  war  der  Einfluß 
der  Mineralsalze.  Auffallend  ist,,  daß  die  Viskosität  von  Chlorkaliumlösungen  gei-inger 
ist,  als  die  von  Wasser.  Die  Viskosität  der  Eiweißkörper  nimmt  mit  ihrem  Abbau 
stark  ab.  Maßgebend  für  die  Viskosität  eines  Bieres  sind  fast  ausschließlich  Extrakt- 
und  Alkoholgehalt.  Da  nun  der  Extrakt  viel  stärker  die  Viskosität  steigert  als  d«- 
Alkoholgehalt,  so  folgt  daraus,  daß  zur  Erzielung  viskoser  Biere,  von  denen  man  gute 
Kohlensäurehaltung  erwarten  darf,  niedriger  Vergärungsgrad  empfehlenswert  ist,  be- 
sonders wenn  man  mit  Stammwürzen  niederer  Konzentration  arbeitet.  /.  Brand, 

Arm«  Bau:  Zur  Beeinflussung  der  Schaumhaltigkeit  der  Biere. 
(Wochenschr.  Brauerei  1904,  21,  382—383.)  —  Zur  Schaumerhaltung  ist  die  Ab- 
wesenheit von  Stoffen  erforderlich,  welche  die  Oberflächenspannung  vermindern.  Verf. 
hat  eine  Reihe  von  Körpern  a-if  ihr  Schaunizerstörungsvermögen  geprüft  Nach  seinen 
Vorsuchen  ist  gut  schaunihaltiges  Bier  gegen  Fett  ziemlich  widerstandsfähig,  und 
wirken  Oleinsäure  schlecht,  Petroleum  ziemlich  schlecht,  Paraffinöl  und  Butter  sehr 
mäßig;  Fettsäure  aus  Kokosbutter  ziemlich  gut  als  Schaumzerstörer.  Als  solche  wirken 
auch  Benzol  und  Toluol  schlecht,  Terpentin  ziemlich  gut,  in  ausgezeichnetem  Maße 
aber  Garungsamylalkohol  und  sekundärer  Octylalkohol.  Ein  paar  Tropfen  dieser 
Alkohole  zu  gut  schaunihaltigeni  Biere  gesetzt,  lassen  den  Schaum  augenblicklich  ver- 
schwinden. Verf.  glaubt,  daß  unter  Umständen  solche  Schaumzerstörer  im  Biere  bei 
der  Gärung  entstehen  können  und  dann  die  Ursache  mangelhafter  Schaumhaltigkeit 
bilden.  J.  Bratui. 

H.  Seyffert:  Beobachtungen  über  Bier  und  Metalle.  (Wochenschr. 
Brauerei  1904,  21,  398—400.)  —  Verf.  fand,  daß  Würze  Eisen  in  ziemlicher  Menge 
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zu  lösen  imstande  ist,  daß  ein  großer  Teil  des  gelösten  Eisens  durch  die  Gärung  wieder 
weggeschafft  wird  und  in  die  Hefe  übergeht  In  den  ausgewaschenen  Hefen  waren 
beträchtliche  Mengen  von  Eisen  nachzuweisen.  Es  wurde  ferner  das  Verhalten  von 
Sier  zu  Eisen,  Zinn,  Kupfer,  Blei,  sowie  verzinntem  Kupfer  und  Messing  geprüft. 
Von  allen  Metallen  verursachte  Eisen  am  raschesten  Trübung,  dann  kam  Zinn,  während 
Kupfer  und  Messing  nur  eine  geringe  und  Blei  keine  merkliche  Trübung  erkennen 
ließen.  Aus  seinen  Versuchen  geht  hervor,  daß  Bier  niemals  mit  Eisen  in  Berührung 
kommen  darf;  auch  verzinntes  Eisen  kann  dem  Biere  gefährlich  werden.  Gut  ver* 
zinntes  Kupfer  und  Messing  sind  zulässig,  doch  müssen  frisch  verzinnte  Filterteile  mit 
Bier  längere  Zeit  in  Berührung  bleiben,  bis  die  rein  weiße  Zinnoberfläche  eine  Spur 
gelblich  angelaufen  ist,  wenn  nicht  Zinntrübung  eintreten  soll.  Zum  chemischen  Nach- 
weis von  Zinn  in'  Bier  teilt  Verf.  eine  sehr  einfache  Methode  mit,  welche  die  um- 
ständliche Veraschung  größerer  Biermengen  entbehrlich  macht  Ein  Liter  Bier  wird 
mit  Kohlensaurem  Natron  schwach  alkalisch  gemacht  und  auf  60^  C  erwärmt  Der 
entstehende  flockige  Niederschlag,  der  sich  rasch  absetzt,  wird  gesammelt,  getrocknet 
und  verascht.  In  der  Asche  ist  das  Zinn  leicht  nachzuweisen,  das  Zinn  scheint  auf 
diese  Weise  quantitativ  ausgefällt  zu  werden.  Wird  Bier  mit  Zinnchlorid  ge^lt,  so 
entsteht  ein  voluminöser  Niederschlag,  der  neben  Zinn  Phosphorsäure  und  Eiweiß  ent- 
hält. Verf.  hält  es  nicht  unwahrscheinlich,  daß  der  sich  auf  dem  Zinn  in  Berührung 
mit  Bier  bildende  vor  weiterer  Trübung  schützende  t)berzug  eine  ähnliche  Zusammen- 
setzung hat.  Der  Umstand,  daß  die  aus  verschiedenen  in  ganz  gleicher  Weise  ge- 
brauten Biere  durch  Zinnchlorid  ausgefällten  Proteinmengen  merklich  verschieden  sind, 
legt  die  Vermutung  nahe,  daß  manche  Biere  besonders  empfänglich  sind  für  Zinn- 
Irübungen,  nänüich  eben  solche,  die  viel  durch  Zinnchlorid  fällbare  Proteinstoffe  ent- 
halten. J.  Brand. 

J.  Brand:  Verhalten  des  Bieres  zu  Metallen.  (Zeitschr.  ges.  Brauw. 
1904,  27,  713.)  —  Schon  vor  mehreren  Jahren  hatte  Verf.  auf  die  leichte  Löslichkeit  des 
Eisens  in  Würze  und  Bier  hingewiesen  und  hierbei  die  Schäden,  welche  in  Brauereien  durch 
Verwendung  von  blankem  Eisen,  insbesondere  von  eisernen  Spundbüchsen  entstehen,  ein- 
gehend besprochen.  Vor  kurzem  teilte  auch  Seyffert  (vergl.  vorstehendes  Referat)  eine 
Reihe  von  Beobachtungen  über  den  Einfluß  von  Metallen  auf  Bier  mit,  welche  die 
schädliche  Einwirkung  des  Eisens  auf  Bier  vollauf  bestätigen.  Schönfeld  (Z.  1904, 
8,  396)  hat  bei  seinen  Versuchen  über  die  Einwirkung  vei-schiedeuer  Metalle  auf  das 
Bier  gefunden,  daß  Zinn  sowie  verzinntes  Eisen  im  Biere  sofort  starke  Trübung  her- 
vorrufe, während  blankes  Eisen  ohne  Einwirkung  darauf  bleibe.  Da  diese  Beobach- 
tungen mit  den  Versuchen  des  Verfs.  im  Widerspruch  standen,  wiederholte  letzterer 
die  Schönfeld'schen-  Versuche,  wobei  sich  ergab,  daß  blankes  Eisen  sehr  rasch 
tiefgehende  Veränderungen  im  Biere  verursachte,  während  verzinntes  Eisen  niu-  in 
geringem  Maße  auf  das  Bier  einwirkte.  Verf.  hält  die  Schäden,  welche  durch  das 
Zinn  dem  Biere  zugefügt  werden  können,  im  Vergleich  zu  denen,  welche  Eisen  be- 
sonders durch  geschmackliche  Verschlechterung  des  Bieres  zu  verursachen  vermag, 
für  minimale,  und  würde  es  für  verfehlt  halten,  wenn  das  Zinn  und  die  Verzinnung, 
die  bis  jetzt  gute  Dienste  geleistet  und  viele  Jahre  das  Eisen  vor  Angriffen  geschützt 
hat,  nun  plötzlich  alles  Vertrauens  verlustig  gehen  sollte.  Zum  Schluß  warnt  Verf. 
vor  der  Verwendung  von  verzinkten  Spundbüchsen,  wie  solche  in  letzter  Zeit  als  von 
Bier  unangreifbar  angepriesen  werden.  J.  Brand, 

G.  Graf:  Über  das  Vorkommen  von  Schwefliger  Säure  im  Bier. 
(Zeitschr.  ges.  Brauw.  1904,  27,  617—620.)  —  Schon  seit  längerer  Zeit  werden  von 
Seiten  der  amerikanischen  Zollbehörden  Biere  deutscher  Provenienz  wegen  ihres  Ge- 
haltes an  Schwefliger  Säure  beanstandet  Dies  gab  dem  Verf.  Veranlassung,  der 
Frage  der  Bildung  und  des  Vorkommens  von  Schwefliger  Säm-e  im  Biere  wieder  näher 
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ZU  treten.  Nach  den  Arbeiten  verschiedener  Forscher  steht  fest,  daß  die  Schweflige 
Säure  ein  Gärungsprodukt  sein  kann  und  als  solches  sowohl  in  gärenden  Bierwünen 
als  auch  in  gärenden  Zuck erlösun gen  auftritt.  Einen  weiteren  Beitrag  liefert  hierzu 
Verf.,  der  zunächst  80  Biere  verschiedener  Abstammung  auf  Schweflige  Säure  unter- 
suchte und  darin  Mengen  von  Ü — 0,014  g  in  1  1  fand.  Ferner  wurden  verschiedene 
Nährlösungen,  die  neben  Rohrzucker  und  anorganischen  Salzen  Asparagin  oder  Pepton 
(Witte)  enthielten,  mit  einer  Reihe  von  Hefen,  3  Bierhefen  (2  Ober-  und  einer  Unter- 
hefe), 2  wilden  Hefen  sowie  6  Weinhefen  bei  Zimmerteniperatiu'  vergären  gelassen 
und  in  den  Gärungsprodukten  die  entstandene  Schweflige  Säure  quantitativ  bestimmt. 
Mit  Ausnahme  einer  einzigen  Gärung  mit  einer  Weinhefe  konnte  bei  allen  Gärungen, 
die  mit  sulfathaltigen  Nährlösungen  durchgeführt  waren,  die  Bildung  von  Schwef- 
liger Säure  und  zwar  in  Mengen  von  1 — 14  mg  in  1  1  nachgewiesen  werden.  Der 
Gehalt  der  gärenden  Flüssigkeiten  an  Sulfaten  scheint  nach  den  Untersuchungen 
des  Verf's.  nicht  ohne  Bedeutung  für  die  Menge  der  entstandenen  Schwefligen  Säure 
zu  sein  und  war  mit  steigenden  Mengen  von  Sulfaten  auch  ein  Anwachsen  der 
Schwefligen  Säure  zu  beobachten.  Bei  einer  Amidnährlosung  mit  einer  verhältnis- 
mäßig geringen  Sulfatmenge  war  eine  wesentlich  größere  Menge  von  Schwefliger 
Säure  gefunden  (bis  0,054  g  in  1  1)  als  in  den  mineralischen  Nährlösungen.  Auf 
Grund  der  Versuche  kann  wohl  mit  Recht  die  «schon  von  Fr.  Pfeifer  aufgestellte 
Behauptung  bestätigt  werden,  daß  die  Bildung  von  Schwefliger  Säure  auf 
einem  in  der  Individualität  der  Heferasse  begründeten  und  von  den 
Lebensbedingungen  abhängigen  physiologischen  Vorgang  beruht 
Als  höchster  Gehalt  an  Schwefliger  Säure,  der  auf  diese  Weise  in  vergorenen  Flüssig- 
keiten zustande  kommen  kann,  ist  bisher  ein  solcher  von  57  mg  in  1000  ccm  be- 
obachtet worden  und  ist  der  Gehalt  an  Schwefliger  Säure  in  vergorenen  Flüssigkeiten 
als  eine  normale  Erscheinung  aufzufassen.  j;  Brand. 

U.  Bode:  Eine  einfache  Methode  der  Kohlensäurebestimmung 
im  Flaschenbier.  (Wochenschr.  Brauerei  1904,  21,  510—513.) — Um  die  zwar 
sehr  genaue  aber  ziemlich  komplizierte  Kohlensäurebestimmung  im  Bier  nach  Langer- 
Schultze  zu  umgehen,  hat  V^erf.  ein  einfaches  Verfahren  ausgearbeitet,  durch  welches 
sich  sehr  rasch  zufriedenstellende  Resultat«  erhalten  lassen  sollen.  Zu  demselben  sind 
hur  nötig:  1.  eine  technische  Wage,  die  jedoch  bei  1  kg  Belastung  noch  mit  0,01  g 
einen  deutlichen  Ausschlag  geben  soll,  2.  eine  dreifache  Kugelröhre,  welche  oben  mit 
dem  M  e  i  ß  1  'sehen  aufrecht  stehenden  Schwefelsäure  Verschluß  endet.  Die  Ausf  uhraog 
einer  Kohlensäurebestimmung  gestaltet  sich  folgendermaßen :  Der  beschriebene  Apparat 
wird  frisch  mit  Schwefelsäure  gefüllt,  an  dem  unteren  Glasrohr  mit  einem  Gummi- 
stopfen versehen  und  in  das  Rohr  eine  erbsengroße  Menge  Rinder-  oder  Schweinefett 
gebracht  Das  Ganze  wird  dann  auf  eine  etwas  gekühlte  trockene  und  vorsichtig  ge- 
öffnete Flasche  mit  Bier  rasch  aufgesetzt.  Der  Inhalt  der  Flasche  soll  etwa  300 
bis  400  ccui  betragen.  Das  Ganze  kommt  dann  ohne  Verzug  auf  die  Wage  und 
wird,  nachdem  auf  die  Wagschale  noch  drei  erbsengroße  Stücke  Bimsstein  gelegt 
wurden,  auf  0,01  g  genau  gewogen.  Hierauf  wird  die  Flasche  wieder  geöffnet  und 
die  mitgewogenen  Bimssteinstückchen  zugefügt  und  wieder  geschlossen.  Nach  etwa 
einer  Minute  beginnt  im  Bier  eine  sehr  lebhafte  Kohlensäureentbindung;  die  unterste 
Kugel  füllt  sich  zum  Teil  mit  Bier  an,  ohne  jedoch  im  wesentlichen  zu  schäumen. 
Wenn  die  Kohlensäure  träger  entweicht,  wird  die  Flasche  in  ein  Wasserbad  gesetzt 
und  langsam  bis  zum  Sieden  erhitzt  und  das  Wasserbad  15  Minuten  lang  im  Sieden 
erhalten.  Vor  Beginn  des  Abkühlens  wird  auf  den  Apparat  ein  kleines  Chlorcalcium- 
röhr  gesetzt,  das  beim  Wägen  wieder  entfernt  wird.  Ist  die  Flasche  auf  20^  abge- 
kühlt, wird  sie  sorgfältig  getrocknet  und  wieder  auf  0,01  g  genau  gewogen.  Darauf 
wird  der  Inhalt  der  Flasche  bestimmt.    Aus  einer  Reihe  von   vergleichenden  Kohlen- 
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«äurebestimmungen  nach  der  Absorptionsmethode  und  der  neuen  Methode  ist  zu  ersehen, 
•daß  der  nach  der  neuen  Methode  im  Biere  bleibende  Rest  von  Kohlensäure  zwischen 
0,033 — 0,04  l®/o  meist  aber  annähernd  0,04  ^/o  beträgt.  Es  wird  daher  diese  Zahl 
0,04  ^/o  der  nach  der  neuen  Methode  gefundenen  Kohlensäure  zugezählt      J.  Brand. 

Arm.  Bau:  Über  fremdländische  Exportbiere.  (Wochenschr.  Brauerei 
190Ö,  81,  404—406.)  —  Verf.  untersuchte  eine  Reihe  von  fremdländischen  Bieren. 
Von  15  untersuchten  amerikanischen  Bieren  hatten  die  hellen  Biere  Stammwürzen  von 
11,6 — 14,27%  und  einen  wahren  Vergärungsgrad  von  47,6 — 64^0,  die  goldfarbigen 
Biere  zeigten  eine  Stammwürze  von  11,8  und  11,99  Vo»  einen  wahren  Yergärungsgrad 
von  52,7  und  60,0  ^/o,  die  Biere  nach  Münchener  Art  eine  Stammwürze  von  13,86  bis 
14,5  ^/c  und  hatten  einen  wahren  Vergärungsgrad  von  53,2— 58,3  ®/o.  Die  englischen  Biere 
waren  wohl  durchgängig  mit  Zuckerzusatz  eingebraut  und  schwankte  deren  Stamm- 
wune zwischen  12,15  und  13,66,  der  wahre  Vergärungsgrad  zwischen  64,0  bis  73,7. 
Zwei  japanische  Biere  mit  einer  Stammwürze  von  13  ^/o  waren  in  bezug  auf  Aussehen 
und  Geschmack  sehr  minderwertig.  Von  vier  dänischen  Bieren  waren  zwei  mit  starkem 
Zuckerzusatz  eingebraut.  Die  Stammwürzen  schwankten  zwischen  11,27  und  14,17, 
der  wahre  Vergärungsgrad  zwischen  61,8  und  70,3  Vo.  Ein  australisches  Bier  war  hell 
und  niedrig  vergoren,  es  hatte  eine  Stammwürze  von  13,2%  und  wirklichen  Vergärunga- 
grad  von  48,6  ®/o.  J.  Brand, 

U*  Seyffert:  Beitrag  zur  Frage  der  Herstellung  englischer  Bier- 
sorten. (Wochenschr.  Brauerei  1904,  21,  519 — 520.)  —  Verf.  teilt  im  Anschluß 
an  die  Mitteilungen  von  Hjelte  Claußen  über  ein  Verfahren  zur  Herstellung  eng- 
iischer  Biersorten  durch  Zusatz  einer  zur  Nachgärung  bestimmten,  reingezüchteten  Hefe 
(Brettanomyces)  seine  eigenen  Erfahrungen  mit.  Echter  englischer  Porter  enthielt  stets 
neben  wenigen  großen  runden,  anscheinend  normalen,  aber  meist  abgestorbenen  Ober- 
hefezellen höchst  sonderbare  Hefeformen  und  auch  Bakterien  in  solcher  Menge,  daß 
jedes  andere  Bier  dadurch  unbedingt  verdorben  wäre.  Durch  Zusatz  geringer  Mengen 
von  diesem  Faßgeläger  zu  einem  Porterbier  stellte  sich  der  vorher  vermißte,  pikante 
„englische^'  Geschmack  ein.  Diese  Erscheinung  konnte  zwei  Erklärungen  finden:  ent- 
weder war  der  Porter  durch  das  Faßgeläger  nur  „parfümiert"  worden,  oder  aber  die 
eingesäten  Gärungsorganismen  hatten  den  typischen  Geschmack  während  der  Nach- 
gärung erzeugt  Letzteres  schien  das  wahrscheinlichere  und  wurde  daher,  wie  es  auch 
Claußen  später  gemacht  hat,  aus  einem  englischen  Porterfaßgeläger  eine  ganze  Reihe 
von  Reinkulturen  der  verschiedenen  typischen  Hefeformen  ausgeführt.  Diese,  reinem 
jungem  Porter  zur  Nachgärung  zugesetzt,  beeinflußten  fast  alle  den  Geschmack  sehr 
bedeutend  und  zwar  durchweg  im  Sinne  einer  Annäherung  an  das  Original.  Darunter 
zeichnete  sich  eine  größere  Torula  aus.  Noch  interessanter  erschien  eine  Heferasse 
von  vorwiegend  kurzer  Keulenform  mit  Ecken  am  dickeren  Ende  und  schräg  seitwärts 
treibenden  Sprossen.  Geruch  imd  Geschmack  des  Porters  wurden  in  auffallender 
Weise  verändert  und  kamen  dem  „englischen"  recht  nahe.  Die  Hefe  verlor  jedoch 
nach  und  nach  die  Fähigkeit  den  typischen  englischen  Geschmack  zu  erzeugen.  Den 
besten  Erfolg  erzielte  Verf.  schließlich  doch  nur  mit  echtem  Portergeläger ,  jedoch 
schwindet  der  so  sehr  geschätzte  „englische"  Geschmack  allmählich  immer  mehr,  wenn 
man  nicht  für  frisches  englisches  Geläger  sorgt.  H.  Will. 

H.  Hanow:  Bieruntersuchungen.  (Jahrbuch  der  Versuchs-  und  Lehr- 
anstalt für  Brauerei  Berlin  1904,  7,  71 — 77).  —  Die  Untersuchung  eines  wirklichen 
Malzkraftbieres  ergab  als  Zusammensetzung:  Extrakt  18,93,  Alkohol  2,62,  Kohlen- 
hydrate 17,45,  Gesamtsäure  (Milchsäure)  0,225,  Stickstoff  0,135,  Asche  0,414,  Phosphor- 
saure  0,14,  Stammwürze  23,72,  scheinbare  Vergärung  25,5,  wirkliche  Vergärung  20,4  ^/o, 
Saocbarometeranzeige    17,68  ®/o   Ball.     Farbe   braunschwarz.  —  Ein  durch  Ausfrieren 
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eines  hochprozentigen  Bockbieres  gewonnenes  Bier  enthielt :  Extrakt  10,00  Alkohol  7,64, 
Kohlenhydrate  8,52,  Gesamtsaure  (Milchsäure)  0,157,  Stickstoff  0,154,  Asche  0,361, 
Stammwürze  25,28,  scheinbare  Vergärung  74,6,  wirkliche  Vergärung  60,4 ®/o;  Saccbaro- 
meteranzeige  6,48  ®/o  BalU  Farbe  braungelb,  der  Geschmack  erinnerte  an  Portwein. — 
Ein  sogenanntes  alkoholfreies  Bier  enthielt:  Extrakt  8,45,  Alkohol  1,36,  Kohlen- 
hydrate 5,96,  Asche  0,18,  Gesamtsaure  (Milchsäure)  0,075,  Eiweiß  (',469,  Stamm- 
würze 11,1,  scheinbare  Vergärung  29,  wirkliche  Vergärung  23,9  ^/o,  Saccharometer- 
anzeige  7,88^0  BalL,  der  Geschmack  erinnert  an  gehopfte  Würze.  —  Ein  Bier- 
extrakt zur  schnellen  Herstellung  von  Bier  enthielt:  Extrakt  57,4,  Glykose  13,14, 
Dextrin  35,65,  Protein  0,16,  Asche  0,4;  das  Präparat,  das  demnach  nicht  aus  Malz 
hergestellt  ist,  ähnelt  der  Bierkouleur.  —  Ein  Bierzusatz  bestand  aus  einer  Ibis 
1,5  ^/o-igen  Zuckerlösung  mit  einem  alkoholischen  Auszug  von  fein  abgeschälten  Citronen- 
schalen.  O.  MaL 

E.  Selilicliting:  Sogenanntes  Temperenz-  oder  Gesundheitsbier. 
(Mitteilungen  der  wissenschaftlichen  Station  für  Brauerei  von  M.  Wallerstein 
New  York  1904,  2,  28.)  —  Die  Untersuchung  einer  Probe  solchen  Bieres  ergab  als 
Zusammensetzung:  Scheinbarer  Extrakt  2,32,  wirklicher  Extrakt  3,11,  Extrakt  der 
Stammwürze  6,61,  scheinbarer  Vergärungsgrad  64,9,  wirklicher  Vergärungsgrad  52,95, 
Alkohol  1,75  (Gew.-^/o),  Maltose  0,55,  Maltose  in  der  Stammwürze  61»27,  Gesamtsäure 
(Milchsäure)  0,045,  Stickstoff-Substanz  0,154^/o;  spezifisches  Gewicht  1,00906. 

C.  Mai. 

Siro  Grimaldi:  Über  die  Analyse  eines  Bieres.  (Staz.  sperim.  agnr. 
Ital.  1904,  87,  611  —629.)  —  Ein  Bier  von  Bader-Siena  war  von  Verf.  in  einem 
gemeinsam  mit  Sclavo  und  Bartali  erstatteten  Gutachten  als  ungenießbar  und  un- 
verkäuflich bezeichnet  worden.  Coronedi,  Derry  und  Malenchini  (Rivista  di 
Medicina  legale  e  di  Giurisprudenza  medica)  haben  dieses  Gutachten  angegriffen,  doch 
ist  diese  Kritik,  wie  Verf.  zeigt,  ganz  unberechtigt,  unwissenschaftlich  und  unhaltbar. 

W.  Roth. 

Arthur  R.  Liug  und  Theodore  Rendle:  Mitteilung  über  die  Zucker- 
arten in  konzentrierten  Malzextrakten.  (Analyst  1904,  29,  243 — 247) 
—  Verff.  haben  gefunden,  daß  Glykose  ein  steter  Bestandteil  der  konzentrierten 
Malzextrakte  ist.  Über  die  Zusammensetzung  der  letzteren  liegen  bisher  nur  wenige 
Arbeiten  vor;  P.  Korn  (Ber.  Deutsch.  Pharm.  Ges.  1896)  fand  in  9  untersuchten 
Proben:  Maltose  41,43—60,43,  Glykose  0,47-6,24,  Saccharose  0,38—3,60  und 
Dextrin  11,70 — 22,70  ^/o.  Verff.  konnten  in  den  von  ihnen  untersuchten  Malzextnkt- 
proben  weit  höhere  Glykosemengen  feststellen.  Ihre  Untersuchungen  erstreckten  sich 
auf  9  selbst  hergestellte  leine  Malzextrakte.  Die  Glykose  wurde  als  Glykosazon  bestimmt^ 
die  Maltose  aus  der  Differenz  des  Reduktion s Vermögens,  die  Dextrine  aus  der  Polari- 
sation nach  Abzug  der  beiden  ersteren  berechnet.  Die  Malzextrakte  besaßen  spezifisdie 
Gewichte  zwischen  1,1377  und  1,1408;  sie  enthielten  23,0 — 34,2^/o  Maltose,  12,5— 
22,0 ^'o  Glykose,  6,7— 13,5  ^'o  Dextrin,  4,1— 8,9®/o  einer  unvergärbaren  Substanz 
(als  Dextrin  berechnet),  1,21—1,68  Asche,  24,20— 29,52 <*/o  Wasser.  Der  hier  ge- 
fundene niedrigste  Gehalt  an  Glykose  ist  also  doppelt  so  hoch  als  der  von  Korn 
gefundene  Höchstgehalt.  Die  geringen,  etwa  vorhandenen,  Mengen  Saccharose  wurden 
von  den  Verff.  vernachlässigt.  Was  die  Frage  nach  der  Herkunft  der  Glykose  be- 
trifft, so  ist  diese  höchstwahrscheinlich  der  Wirkung  anwesender  Enzyme  —  Maltase 
oder  Diastase  —  zuzuschreiben ;  vielleicht  findet  auch  während  der  Konzentration  der 
Extrakte  eine  erhöhte  Bildung  von  Glykose  statt.  Eine  befriedigende,  experimentell 
bestätigte  Erklärung  für  letztere  liegt  jedoch  bisher  noch  nicht  vor.       C.  A,  Scufeld. 

M.  Delbrück:  Fortschrittte  im  Brauereigewerbe.   (Zeitschr.  ges.  Braaw.  1904, 

27,  502-509.) 
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W.  Windiflch:  Die  Ursache  des  Wachstums  der  Gerste.  (Wochenschr. 
Brauerei  1904,  21,  585—537.) 

Gerste  der  Ernte  190i.    (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1904,  27,  697-698.) 

von  Eckenbrecher:  Die  Anwendung  des  Haase'scheu  Gersten  verwertungs- 
systems  in  Schweden.    (Wochenschr.  Brauerei  1904,  21,  806—307.) 

Geor^Haase:  Entgegnung  auf  die  Bleisch-Wagner'schen  vergleichenden 
Stadien  üher  verschiedene  Gerstenbonitierungsversuche.  (Zeitschr.  ges.  Brauw. 
1904,  27,  «30— 336. 

J.  Jafs:  Üher  die  vom  1.  Januar  his  30.  Juni  1904  untersuchten  Malze.  (Zeitschr. 
ges.  Brauw.  1904,  27,  289-290  und  665-666.) 

Prior:  Üher  neuere  Maischverfahren.    (Wochenschr.  Brauerei  1904,  21,  349—352. 

Tb.  Ganzenmiiller :  Das  Maischekochen  vom  technischen  Standpunkt. 
(Zeitschr.  ges.  Brauw.  1904,  27,  461  -462.) 

G.  Merz:  Üher  Vergleichsprohesude  aus  eiweißärmeren  und  eiweiß- 
reicheren Gersten  malzen.    (Wocnenschr.  Brauerei  1904,  21,  448 — 446.) 

Vogel:  Inwieweit  können  die  manchmal  bei  einem  neuen  Sudwerk  auf- 
tretenden geschmacklichen  Verfinderungen  des  Bieres  aus  Nebenumständen 
erklärt  und  vermieden  werden?    (Zeitsehr.  ges.  Brauw.  1904,  27,  480—484.) 

Heinrich  Wichmann:  Besprechung  der  neueren  Gärverfahren.  (Wochen- 
schr. Brauerei  1904,  *21,  455-456.) 

O.  LnfT:  Üher  Ursache  und  Yerhätung  der  Infektion  in  der  Wflrze- 
und  Bierleitung.    (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1904,  27,  453—456  u.  484-487.) 

C.  Beckenhanpt:  Über  die  Beziehungen  zwischen  dem  Aroma  und  der 
inneren  Zusammensetzung  des  Hopfens.  (Wochenschr.  Brauerei  1908,  20,  223  bis 
222  u.  234-235.) 

Gustav  Ewald:  Bieranalysen.  (Allgem.  Zeits-hr.  f.  Bierbrauerei  und  Malzfabrik. 
1904,  Mai,  17—19.) 

Patente. 

H.  Wettig  in  Erfurt:  Verfahren  zur  Herstellung  von  Malz  im  ununter- 
brochenen Betriebe.    D.R.P.  154997  vom  10.  Dezember  1903.    (Patenthl.  1904,  25,  1776.) 

—  Pas  in  das  Vakuum  eingebrachte  Malz  wird  gleich  von  Anfang  an  Temperaturen  ausgesetzt, 
die  bei  der  Erzeugung  hellen  Malzes  etwas  unterhalb  der  Grenze  der  Isomaltosebildung  (67^), 
bei  der  Herstellung  dunklen  Malzes  auf  dieser  Grenze  liegen,  derart,  daß  unterhalb  bezw. 
auf  dieser  Grenztemperatur  die  allmählich  ansteigende  Kurve  der  Temperatursteigerungen  eine 
Zeitlang  wagerecht  geradlinig  verläuft  und  daß  erst  danach  die  weitere  Wärmesteigemng  bis 
zur  gewtlnsäiten  Abdarrtemperatur  vorgenommen  wird,  zum  Zweck,  den  Darrv^rgang  nach 
Möglichkeit  zu  beschleunigen. 

Richard  Knbessa  in  Kalk  bei  Cöln  a.  Rh.:  Brauverfahren  fflr  in  Gries,  Mehl 
und  Halsen  zerlegtes  Malz.  D.R.P.  151144  vom  8.  März  1902.  (Patentbl.  1904,  25, 
1157.)  —  Der  Gries  wird  besonders  eingemaischt,  die  Griesmaische  verzuckert  und  gekocht. 
Diesem  Produkt  setzt  man  die  gesondert  hergestellte,  gekochte  Malzmehlmaische  in  der  Weise 
zu,  daß  in  einem  Wurf  eine  Verzuckerungstemperatur  von  etwa  75^  erreicht  wird.  Hierauf 
setzt  man  den  aus  den  Hülsen  mit  Wasser  hergestellten  Extrakt  zu,  hält  in  der  Mischung 
kurze  Zeit  eine  Temperatur  von  etwa  75°  inne,  erhitzt  die  Mischung  eventuell  bis  93°  und 
läutert  sodann  mit  Hilfe  der  extrahierten  Hülsen  in  bekannter  Weise  ab. 

Bernhard  RothenbUcher  in  Landsberg  a.  W. :  Verfahren  zur  Herstellung  klarer 
Würzen  aus  Mehlmaischen.   D.R.P.  157202  vom  29.  Oktober  1902  (Patentbl.  1905,  26,  109). 

—  Bei  dem  üblichen  Brauen,  bei  weichem  mit  dem  Malz  auch  sämtliche  Hülsen  und  Keime  mit 
vermaischt  werden,  bietet  die  Klärung  der  Würzen  insofern  keine  Schwierigkeiten,  als  das  Gemisch 
der  Malzrflckstände  an  sich  ein  vorzügliches  Filtermaterial  abgibt  durch  welches  die  Würze  im 
klaren  Zustande  hindurchläuft.  Mit  der  Einführung  der  Malzmehlmaischen  ergab  sich  in  dieser 
Hinsicht  eine  aroße  Schwierigkeit,  als  die  hier  verbleibenden  Rückstände,  die  einen  schlecht 
durchlässigen  Teig  bilden,  zur  Filtration  ungeeignet  waren  und  man  sich  infolgedessen  be- 
sonderer Filter  bedienen  mußte.  Aber  auch  mit  diesen  ließ  sich  eine  völlig  klare  Würze  nicht 
erhalten.  —  Nach  dem  vorliegenden  Verfahren  soll  nun  dieses  Resultat  dadurch  erreicht  werden. 
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'daß  nach  dem  Absetzen  der  Maischen  und  dem  Ablaaf  der  durch  das  Absetzen  vorgeklSrten 
Hauptmenge  der  Würze  der  den  Rest  dei-selben  enthaltende  Teig  auf  ein  Filter  gebracht  wird, 
welcnes  aus  einer  zwischen  zwei  durchlochten  Platten  unter  leichtem  Druck  gelagerten  Schicht 
angefeuchteter  Schwämme  besteht. 

Carl  Prandtl  in  München :  Verfahren  zum  Aussüßen  der  gröberen  Mais che- 
rückstftnde  im  Maisch-  oder  Lftuterbottich  und  der  feinen  Rückstände  der 
Würzen  in  einer  Filterpresse.  D.R.H.  154481  vom  26.  August  1902.  (Patentbl.  1904, 
£5,  1641.)  —  Die  Maische  wird  im  Läuterbottich  unter  beständiger  Bewegung  Ton  der  trflben 
Würze  getrennt  und  diese  in  eine  Filterpresse  abgelassen.  Die  im  Bottich  ziirflckgebliebeneB 
Treber  werden  hierauf  wiederholt  mit  Wasser  aufgemaischt  und  die  dabei  extraktärmer  werden- 
den trüben  Nachwürzen  durch  die  in  der  Filterpresse  befindlichen  Rückstände  der  rorlier- 
gehenden  stärkeren  Würzen  durchfiltriert. 

Niels  Hjelte  Claussen  in  Kopenhagen:  Verfahren  zur  Herstellung  von  engli- 
schenBieren,  wiez.  B.Ale,  Stout  undPorter,  unter  Anwendung  vonKultaren 
einer  neuen  Gruppe  von  Sproßpilzen  (Brettanomyces).  D.R.P.  157413  vom 
1^.  November  1903  (Patentbl.  1905,  20,  109).  Die  Erfindung  beruht  auf  der  Erkenntnis ,  dai6 
das  die  englischen  Biere  kennzeichnende  feine  und  eigentümliche  Aroma,  sowie  ihr  eigenartiger 
Charakter  in  erster  Linie  nicht  der  angewendeten  Hefe  (Saccharomyces)  oder  den  benutzten 
Rohstoffen  zuzuschreiben  sind,  sondern  einer  besonderen  Gruppe  von  Mikroorganismen,  welche 
bisher  nicht  isoliert  und  beschrieben  worden  sind.  Diese  Mikroorganismen  gehören  zo  den 
Pilzen  der  Gattung  „Torula*  und  werden  von  dem  Erfinder  mit  dem  Namen  , Brettanomyces* 
bezeichnet.  Von  den  Saccharomyceten  unterscheiden  sich  diese  neuen  Mikroorganismen  dadurch, 
daß  sie  keine  Endosporen  bilden.  —  Das  Verfahren  zur  Herstellung  englischer  Biere  besteht 
demgemäß  darin,  daß  eine  Kultur  , Brettanomyces*  in  Mischung  mit  gewöhnlicher  Hefe  znr 
Vergärung  der  Bierwürze  benutzt  wird  oder  daß  dem  mit  gewöhnlicher  Hefe  vergorenen  Bier 
in  irgendwelchem  Zeitpunkt  der  Lagerung  eine  oder  mehrere  derartige .  Kulturen  zugesetzt 
werden. 

Brauerei  Groß-Crostitz ,  Akt.-6es.  in  Leipzig:  Verfahren  zum  Oberziehen 
von  Gär-  und  Lagergefäßen  aus  Eisen  für  Zwecke  der  Brauerei.  D.R.P.153505 
vom  26.  Juni  1902.  (Patentbl.  1904,  25,  1268.)  —  Die  Gär-  und  Lagergefäße  aus  Eisen  werden 
iiach  der  Behandlung  mit  einer  Gerbsäurelösung  mit  einer  Glasur  überzogen,  nach  deren 
Trocknen  eine  Gipslösung  in  dem  Gefäß  gekocht  wird.  Nach  der  Behandlung  mit  Gerbsfioie 
kann  auch  noch  ein  Auskochen  mit  Hopfen  erfolgen.  Auch  kann  die  Gipslösung  einen  Zusatz 
von  Biertrub  oder  Bierwürze  erhalten. 

Brauerei  Groß-Crostitz,  Akt.-Ges.  in  Leipzig:  Verfahren  zum  Überziehen 
von  Eisengefäßen,  in  welchen  Bier  hergesteUt  oder  aufbewahrt  wird,  ins- 
besondere von  Pasteurisiergefäßen.  D.R.P.  154405  vom  4.  April  1908.  (Patentbl. 
1904,  25,  1469.)  —  Die  Metallflächen  der  Gefäße  werden,  ehe  sie  in  bekannter  Weise  mittels 
Leinöls,  Rizinusöls  oder  Harzöls,  das  zweckmäßig  vorher  rektifiziert  ist,  ausgekocht  werden. 
mit  Gerbsäure  behandelt.  A,  Celker. 
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Verzeichnis   der  im  Priifungsjahr    1903/04  für  befähigt  erklärten  Nahranirs- 
mittelcheniiker.     (Erste  Beilage  zum  Reichsanzeiger  No.  55  vom  4.  März  1905.) 

I.  Prenßen. 

1.  Achert,  Oskar  (Geburtsort  Karlsruhe),  Dr.,  Apotheker,  Chemiker  in  Berlin. 

2.  Blasky,  Arthur  (Gleiwitz),  Apotheker,  Chemiker  in  Breslau. 

3.  Behre,  Alfred  (Hamburg),  Dr.,  Chemiker  in  Münster. 

4.  Bettels.  Joseph  (Hildesheim),  Chemiker  in  Münster. 

5.  Brust.  Eduard  (Meppen),  Dr.,  Apotheker,  Chemiker  in  Bonn. 

6.  Ehrenstein,  Richard  (Berlin),  Apotheker,  Chemiker  in  Göttingen. 

7.  Gaebel,  Otto  (Dobieczin),  Dr.,  Apotheker,  Chemiker  in  Breslau. 

8.  Graft",  Joachim  (Cöln),  Dr.,  Chemiker  in  Münster. 

9.  Grewe,  Adolf  Wilhelm  (Osnabrück),  Apotheker,  Chemiker  in  Bonn. 
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10.  Guth,  Ferdinand  (Kappeln),  Dr.,  Apotheker,  Chemiker  in  Berlin. 

11.  Ha]fpaap,  Gustav  (Breslau),  Dr.,  Apotheker,  Chemiker  in  Breslau. 

12.  Haupt,  Friedrich  Max  (Naumburg),  Apotheker,  Chemiker  in  Greifswald. 

13.  Hentschel,  Johannes  Walter  (Nossen),  Dr.,  Apotheker,  Chemiker  in  Zwickau. 

14.  Heuser,  Gerhard  (Coln\  Dr.,  Chemiker  in  Cöln. 

15.  Hurdelbrink,  Franz  (Lüchow),  Dr,  Apotheker,  Chemiker  in  MQnster. 

16.  Jablonski,  Siegfried  (Pleschen),  Dr.,  Apotheker,  Chemiker  in  Breslau. 

17.  Matz,  Georg  (Sonnenburg),  Dr.,  Apotheker,  Chemiker  in  Münster. 
It^.  Manz,  Paul  (Eßlingen),  Dr.,  Apotheker,  Chemiker  in  Charlottenburg. 

19.  Mever,  Konrad  (Alfeld  a.  L.},  Dr.,  Apotheker,  Chemiker  in  Münster. 

20.  Nebel,  Otto  (Lüneburg),  Apotheker,  Chemiker  in  Kiel. 

21.  Freu,  Walther  (Künzelsau).  Dr.,  Apotheker,  Chemiker  in  Münster. 

22.  Regel,  Kurt  (Gera),  Apotheker,  Chemiker  in  Halle  a.  S. 
23    Rintelen,  Paul  (Gr-Glogau),  Chemiker  in  Münster. 

24.  Roeder,  Walther  (Gr.-.Iestin),  Dr.,  Apotheker.  Chemiker  in  Hannover. 

25.  Schreiber,  Fritz  (St.  Georgen),  Apotheker.  Chemiker  in  A^ünster. 

26.  Springer,  Edmund  (Ostrowo),  Dr.,  Apotheker,  Chemiker  in  Breslau. 

27.  Ti  lim  ans,  Joseph  (Ramsdorf),  Dr.,  Chemiker  in  Münster. 

28.  Venth,  Ernst  (Ratibor),  Apotheker,  Chemiker  in  Breslau. 
29.  Wagner,  Hans  (Landstuhl),  Dr.,  Chemiker  in  Münster. 
-80.  Westhues,  Johannes  (Münster),  Chemiker  in  Münster. 

■31.  Wilms,  Johann  (Westermarsch),  Dr..  Apotheker.  Chemiker  in  Göttingen. 
-32.  Wrobel,  Willy  (Passenheim),  Chemiker  in  Duisburg. 


II.  Bayern. 


1.  Adlnng,  Alfred  (Staßfurt). 

2.  Am  berger,  Konrad,  Dr.  (Altdorf). 
-S.  Ammon,  Friedrich,  Dr.  (Rohlingen). 
4.  Arnold,  Andreas  (München). 

ö.  Crecelius,  Wilhelm,  Dr.  (Frucht). 
-6.  Ellrodt,  Gustav,  Dr.  (Schweinfurt) 

7.  Km  rieh,  Richard,  Dr.  (Kusel). 

8.  Fauth,  Adolf,  Dr.  (Gersweiler). 

9.  Fiehe,  Jodokus,  Dr.  (Rheine). 

10.  Fischer,  Philipp.  Dr.  (Schweinfurt). 

11.  Fuchs,  Wilhelm,  Dr.  (Sobernheim). 

12.  Hasse,  Paul  (Beetzendorf). 

13.  Hoppe,  Johannes,  Dr.  (Berlin). 

14.  Hurt,  Hugo,  Dr.  (Zweibrücken). 

15.  Leuze,  Wilhelm  (Stuttgart). 


16!  Lippold,  Erich,  Dr.  (Dresden). 

17.  Mayer,  Otto,  Dr.  (Freiburg  i.  Br) 

18.  Nachtigall,  Godhart,  Dr.  (Hannover) 

19.  Reiser,  Otto,  Dr.  (Waldfischbach). 

20.  Reuchlin,  Eugen,  Dr.  (Ellwangen). 

21.  Sänger,  Karl,  Dr.  (München). 
22   Schmidt,  Georg,  Dr.  (Sulzbach). 

23.  Segin,  Adalbert,  Dr.  (Lauda). 

24.  Siemering,  Ernst,  Dr.  (Tilsit). 

25.  Thamm»  Rudolf,  Dr.  (Aichstetten). 

26.  üngor,  Ernst,  Dr.  (Wesel). 

27.  Waldeck,  Hermann  (Lauterbach). 

28.  Will,  Hans.  Dr.  (lir.- Herzogs walde). 

29.  Wirth.  Alfred,  Dr.  (Lohr  a.  M.) 

30.  Wolff,  Paul,  Dr.  (Barmen) 


III.  Sachsen. 

1.  Bein,  Siegmund,  Dr.  phil.  (Kalusz  in  Österreichisch-GalizienX 

2.  Fischer,  Kurt  Michael  Arthur.  Dr.  phil.  (Neisse  in  Schlesien). 

3.  Gerber,  Eduard  Emil,  Dr.  phil.  (Lengenfeld  im  Vogtland). 

4.  Rudolph,  Paul,  Dr.  phil.  ^Marbach  in  Sachsen). 

IV.  Württemberg. 

1.  Mezger,  Otto,  Dr.  (Naislach,  O.A.  Calw). 

2.  Roehm,  Otto,  Dr.  (Öhringen). 

V.  Baden. 

1.  Wohnlich,  Emil  (Gondelsheim,  A.  Bretten). 

2.  Müller,  Friedrich  (Radolfzell). 

3.  Muckermann,  Ernst  Joh.,  Dr.  (Anhalt). 

4.  Koben,  Wilhelm,  Dr.  (Hildesheim). 

5.  Gemoll,  Kurt,  Dr.  (Wohlau  i.  Schi.) 


VI.  Hessen. 


1.  Vau  bei,  Wilhelm,  Dr.  (Gießen). 
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VII.  Meeklenbarg-Schwerin. 

1.  Hepner,  Albert,  Dr.  phil.,  Apotheker  ((iOrchen). 

2.  Oetker,  Eduard,  Dr.  Vhil.,  Apotheker  (Obernkirchen). 

3.  Strickrodt.  Albin»  Dr.  phil,  Apotheker  lOstheimt. 

4.  Weber,  Otto,  Dr.  phiL,  Apotheker  (Melle  i.  H.) 

VIII.  Großherzogtnm  Sachsen  und  sächsische  Herzoi^umer. 

1.  Hoepner.  Karl,  Dr.  phil.  (Berlin). 

2.  Rößler,  Paul,  Dr.  phil.  (Jüterbog). 

IX.  Brannschweig. 

1.  Frerichs,  Heinrich,  Dr.  phil.,  Apotheker  (Jeyer). 

2.  Froehner,  Albrecht,  Dr.,  Apotheker  (Dresden). 

3.  Fromme.  Johannes,  Dr.  phil.,  Apotheker  (Jühnde,  Fror.  Hannover). 

4.  Lemke,  Otto,  ApoUieker  (Gut  Anieerburg,  Ostpreußen). 

5.  Murtfeldt,  Wilhelm,  Dr.  phil.,  Apotheker  (Bflckeburg). 

6.  Tiemann,  Rudolf,  Dr.  phil.,  Apotheker  i Dessau). 

X.  Elsaß-Lothringen. 

1.  Matter,  Otto,  Dr.  (Hochfelden).  K.  r.  Bmekka, 

Fleisch,  Fleischwaren  und  difttetische  Nfthrmittel. 

Preafien.  Allgemeine  Ministerial-Verfiignng,  betr.  Ausfflhrung  des  Fleisch- 
beschaugesetzes.  Vom  27.  Februar  1904.  (Minist-Blatt  der  Handels-  and  Gewerberei^ 
waltung  ä.  d9.;  YerOffentl.  des  Kaiserl.  Ges.-Amte8  1904,  28,  492). 

Zur  Beseitigung  von  Zweifeln  und  Verschiedenheiten ,  die  bei  der  DarchlUhmng  des 
Fleischbeschausesetzes  hervorgetreten  sind,  ordnen  wir  im  Einverständnisse  mit  dem  Hein 
Reichskanzler  niermit  folgendes  an: 

I.  Die  fdr  den  Fall  der  Beanstandung  einer  Stichprobe  bei  gleichartigen  Fettsendongen 
im  §  12  Abs.  4  bis  6  und  &  21  der  Ausfahrungsbestimmungen  D  gegebenen  Vorschriflen  sind 
bisher  vielfach  mißverstanden  worden.    Es  ist  folgendermaien  zu  verfahren: 

Ibt  eine  Stichprobe  beanstandet  worden,  so  hat  die  Untersuchungsstelle  hiervon  des 
Verfügungsberechtigten  unter  Angabe  des  Beanstandungsgrundes  zu  benachrichtigen  ({  12 
Abs.  5  a.  a.  0.)  und  sich  bis  auf  weiteres  einer  Fortsetzung  der  Untersuchung  zu  enthaiteB. 
Wird  die  Sendung  nicht  innerhalb  der  gesetzlichen  eintägigen  Frist  nach  der  Benachrichiignng 
freiwillig  zu rdck gezogen  (§  12  Abs.  6  a.  a.  O.),  so  ist  die  Untersuchung,  die  zu  der  Be- 
anstandung geführt  hat,  zunächst  nur  auf  alle  übrigen  gemäB  §  15  Abs.  5  und  6  a.  a.  0. 
entnommenen  Stichproben  zu  erstrecken.  Findet  sich  bei  sämtlichen  Stichproben  der  Bcas- 
Standungsgrund  vor,  so  ist  die  ganze  Sendung  in  das  Ausland  zurückzuweisen  (§  21  Abe.  3 
Satz  1).  Wird  dagegen  auch  nur  bei  einer  der  Stichproben  der  Beanstandungsgrund  nicht 
festgestellt,  so  muß  jedes  einzelne  Packstflck  der  ganzen  Sendung  in  bezug  auf  den  Bean- 
standungsgrund untersucht  werden  (§  12  Abs.  4\  und  es  werden  alsdann  nur  diejenigen  Pack- 
stücke zurückgewiesen,  aus  denen  die  beanstandeten  Proben  stammen  <§  21  Abs.  3  Sats  2). 
Auch  in  diesem  letzteren  Fall  ist  der  Verfügungsberechtigte  vor  der  Fortführung  der  Unter- 
suchung zu  benachrichtigen  (§  12  Abs.  5),  und  wiederum  ist  er  befugt,  die  Ware  vorher  zurfick- 
zuziehen  (§12  Abs.  6).  Bei  jeder  Benachrichtigung  ist  der  Verfügungsberechtigte  darauf  liin- 
zuweisen,  daß  er  das  Recht  hat,  die  Ware  binnen  einer  eintägigen  Frist  zurückzuziehen,  und 
welche  der  vorstehend  bezeichneten  Folgen  eintreten,  wenn  er  von  diesem  Recht  keinen 
Gebrauch  macht  (§  12  Abs.  5  h 

n.  Der  Begriff  der  , Sendung*  ist  in  §  12  Abs.  3  der  Ausfflhrungsbestimmtmgen  D 
nicht  näher  erläutert.  Ks  würde  der  Absicht  und  dem  Sinne  der  dort  gegebenen  Vorschrift 
nicht  entsprechen,  wenn  jede  Mehrheit  von  Waren,  die  zu  gleicher  Zeit  für  einen  Emplloger 
eingeht  und  zur  Untersuchung  gestellt  wird,  als  eine  untrennbare  Sendung  angesehen  and 
schon  deswegen  von  der  Vergünstigung  der  Stichprobenuntersuchung  ausgeschlossen  würde, 
weil  sie  nicht  in  allen  ihren  Teilen  gleichartig  im  Sinne  des  §  12  Abs.  8  ist.  Es  sind  vielmehr, 
wenn  eine  solche  Mehrheit  von  Waren  auch  nur  zum  Teil  die  Merkmale  einer  gleichartigen 
Sendung  trägt  oder  mehrere  Teile  umfaßt,  deren  jeder  in  sich  gleichartig  ist,  auf  diese  Teile 
die  Bestimmungen  über  die  Stichprobenuntersuchungen  anzuwenden  und  für  die  Untersachangen 
insoweit  auch  nur  die  einfachen  Gebührensätze  des  §  2  Abs.  1  B  oder  §  5  der  Gebührenordnung 
vom  12.  Juli  1902  zu  berechnen. 
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III.  Auf  Gruod  des  §  29  Abs.  2  der  AasfOhrungsbestimmungen  D  hat  der  Herr  Reichs- 
Jkanzler  folgende  Mittel  zor  Unbrauchbarmachung  ausländischen  Fleisches  far  den  menschlichen 
Genuß  zugelassen: 

a)  för  getrocknete  Schafdftrme,  die  zu  technischer  Verwertung  aus  dem  Auslande  bezojeen 
-werden,  Kampfer  und  Naphthalin  (Bekanntmachung  vom  25.  September  1903  —  Zentralblatt 
^Or  das  Deutsche  Reich  S.  646)'); 

b)  für  Fette,  die  zur  technischen  Verwertung  bestimmt  sind,  Birkenöl  unter  der  Voraus- 
^Setzung,  daß  es  dem  Fett  in  einer  Menge  von  mindestens  5  ^/o  zugesetzt  wird.  Unter  Birkenöl 
ist  dau  im  Drogengroßfaandel  als  .oleum  rusci'  bezeichnete  Präparat  zu  verstehen.  Die  Be- 
kanntmachung im  Zentralblatt  für  das  Deutsche  Reich  wird  demnächst  erfolgen. 

IV.  Das  vorzugsweise  zur  Herstellung  yon  feinsten  Maschinenölen  vorwandte  Knochen - 
and  RinderklauenOl  ist  als  Fleisch  im  Sinne  des  Fleischbeschaugesetzes  nicht  anzusehen  und 
«demgemäß  ohne  Untersuchung  zur  Einfahr  zuzulassen.  Reines  ausgelassenes  Knochenmark 
fällt  nicht  unter  die  Befreiung,  ist  vielmehr  vorschriftsmäßig  zu  untersuchen. 

V.  In  No.  4  des  Runderlasses  vom  22.  Juni  1903  —  I.  O.  a.  4925  1.  Aug.  M.  f.  L.  etc. 
—  ist  bestimmt,  daß  bei  Sendungen  von  Fettproben  im  Gewichte  bis  zu  1  kg  die  chemische 
Untersuchung  für  gewöhnlich  unterbleiben  könne  und  nur  dann  eintreten  solle,  wenn  die  Be- 
schaffenheit der  Proben  bei  der  Vorprüfung  zu  besonderem  Verdacht  Anlaß  gibt  und  nicht 
■schon  auf  Grund  dieser  Vorprüfung  eine  Zurückweisung  des  Fettes  erfolgt  (vgl.  §  21  Abs.  1 
unter  I.  der  Ausführungsbestimmungen  D).  Diese  Vergünstigung  dehnen  wir  nunmehr  auf 
«inzelne  Fettproben  im  Gewichte  bis  zu  2  kg  aus,  in  diesem  weitergehenden  Umfange  jedoch 
nur  zugunsten  von  Firmen,  denen  im  Hinblick  auf  ihre  Zuverlässigkeit  ein  besonderer  Erlaubnis- 
schein erteilt  wird.  Dieser  Schein  ist  von  der  zuständigen  Zollbehörde  nach  Prüfung  der 
Zuverlässigkeit  ein  für  allemal,  jedoch  in  stets  widerruflicher  Weise,  auszustellen.  Im  all- 
^meinen  weisen  wir  femer  darauf  hin,  daß  auch  für  die  Untersuchung  solcher  Fettproben 
«ine  Gebühr  nach  §  5  der  Gebührenordnung  vom  12.  Juli  1902  zu  erheben  ist  (0,01  M.  für  jedes 
Kilogramm,  jedoch  mindestens  40  Pf.  für  jedes  Packstück). 

VI.  Tierische  Häute  können  nur  dann  als  Fleisch  im  Sinne  des  Fleiscbbeschaugesetzes 
angesehen  werden,  wenn  sie  sich  in  einem  Zustande  befinden,  der  ihre  Genußtauglichkeit  für 
Menschen  nicht  ohne  weiteres  ausschließt.  Da  die  ganze  Haut  (Schwarte)  des  Schweines,  in 
manchen  Gegenden  auch  gewisse  Teile  der  Rinderhaut,  als  Fleisch  genossen  werden,  wenn 
sie  bei  der  Schlachtung  im  Zusammenhange  mit  den  unter  ihnen  liegenden 
Körperteilen  geblieben  sind,  mußte  ihre  Aufnahme  in  den  §  1  der  Ausführungsbe- 
stimmungen D  erfolgen,  der  eine  nähere  Bestimmung  des  im  gewöhnlichen  Sprachgebrauche 
schwankenden  Begriffes  «Fleisch*  gibt.  Abgetrennte  Hautteile  von  8chlachttieren,  insbesondere 
von  Rindern,  können  nur  dann  als  Nahrungsmittel  für  Menschen  Verwendung  finden,  wenn 
sie  alsbald  nach  der  Schlachtung  von  den  Haaren  und  von  der  Oberhaut  befreit  und  gekocht 
oder  stark  gebrüht  (abgebrannt)  werden.  Nicht  ganz  frische  rohe,  sowie  gesalzene  oder 
getrocknete  Häute  sind  unter  gewöhnlichen  Verhältnissen  zum  Genüsse  für  Menschen  untauglich 
and  deshalb  ohne  Untersuchung  zur  Einfuhr  zuzulassen. 

VII.  Goldschlägerhäutchen ,  Galldrüsen  und  getrocknete  Kälbermagen  sind,  weil  zum 
Genüsse  für  Menschen  nicht  geeignet,  nicht  untersuchungspflichtig.  Nicht  getrocknete  Kälber- 
magen  dagegen  sind  als  Fleisch  im  Sinne  des  Fleischbeschaugesetzes  anzusehen  und  unterliegen 
der  Untersuchung. 

VIII.  §  l^  der  Ausführungsbestimmungen  D  schreibt  in  Abs.  1  unter  II.  A  b  die  Zurück- 
weisung von  Därmen  vor,  die  .Mängel  der  im  §  14  Abs.  2  a.  a.  O.  bezeichneten  Art  aufweisen. 
Da  §  14  Abs.  2  nur  eine  Untersuchung  auf  krankhafte  Veränderungen  anordnet,  da  ferner 

tl9  Abs.  1  unter  I  d  a.  a.  0.  nur  den  Fall  einer  oberflächlichen  und  geringgradigen 
äulnis  u.  s.  w.  betrifft,  so  fehlt  es  an  einer  ausdrücklichen  Bestimmung  über  die  Behandlung 
von  Därmen,  die  durch  Fäulnis  vollständig  verdorben  sind.  Im  Anschluß  an  die  für  das 
sonstige  Fleisch  gegebenen  Vorschriften  (vgl.  z.  B.  §  18  Abs.  1  unter  II  B  d  a.  a.  0.),  hat  in 
diesem  Falle  nicht,  wie  mehrfach  angenommen  ist,  eine  unschädliche  Beseitigung,  sondern. in 
der  Regel  nur  eine  Zurückweisung  der  Därme  zu  erfolgen.  Jedoch  werden  weitergehende, 
suf  eesundheits-  oder  veterinärpolizeilichen  Rücksichten  beruhende  Befugnisse  der  Polizeibehörde 
hierdurch  nicht  berührt. 

IX.  Wird  bei  gleichartigen  Sendungen  zubereiteten  Fleisches  die  tierärztliche  Unter- 
suchung vorweg  ausgeführt  uod  werden  hierbei  Teile  beanstandet,  so  ist  die  chemische  Unter- 
suchung nur  an  dem  nicht  beanstandeten  Restteile  aaszuführen,  nach  dem  dann  auch  die  Gebühren 
für  diese  Untersuchung  zu  berechnen  sind.  Nach  dem  Gewichte  der  ganzen  Sendung  werden 
diese  Gebühren  aber  zu  bemessen  sein,  wenn  die  Probeentnahme  oder,  wie  dies  bei  zubereitetem 
Fleisch  zulässig  und  auch  stellenweise  Üblich  ist,  die  chemische  Untersuchung  der  tierärztlichen 
Beschau  vorangegangen  ist.  K.  v.  ßuckka. 


*)  Veröffentl.  des  Kaiserl.  Ges.-Amtes  1903,  27,  1180. 
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Preufien*  Allgemeine  Ministerial-Verfiignng  an  die  RegierungaprSsidenten  und 
Provinzialsteuerdirektoren,  betr.  Ausführung  des  Fleischbeschaugesetzes.  Vom  4. 
Mai  1904.     (Veröffentl.  des  Eaiserl.  Ges.-Amtes  1904,  28,  652.) 

Zur  weiteren  Ausführung  des  Fleischbeschaugesetzes,  insbesondere  zur  Beseitigung  von 
Zweifeln  und  Verschiedenheiten,  die  bei  der  Anwendung  der  Vorschriften  in  bezug  auf  die- 
Einfuhr  und  Untersuchung  des  auslftndischen  Fleisches  hervorgetreten  sind,  ordnen  wir  im 
Einverständnisse  mit  dem  Herrn  Reichskanzler  folgendes  an: 

1.  Aus  §  12  Abs.  2  No.  2  des  Fleischbeschaugesetzes  ergibt  sich,  daß  Därme  (vgl.  die* 
Begriffsbestimmung  in  §  3  Abs.  4  der  Ausführungsbestimmungen  D)  grundsätzlich  als  Fleisch 
im  Sinne  des  Gesetzes  anzusehen  und  dementsprechend  bei  der  Einfuhr  aus  dem  Auslände- 
nach  §  13  des  Gesetzes  einer  amtlichen  Untersuchung  zu  unterwerfen  sind.  Dies  gilt  im  all- 
gemeinen auch  für  getrocknete  Därme,  die  nach  §2  Abs.  2  der  AusführungsbestimmongeB 
D  als  zubereitetes  Fleisch  gelten  und  demzufolge  den  für  solchen  Fleisch  gegebenen  Vor- 
schriften bei  der  Einfuhr  unterliegen.  Die  Behandlung  der  getrockneten  Därme  als  Fleisch, 
das  sich  zum  Genüsse  für  Menschen  eignet  (vgl.  §  4  des  Fleischbescbaugesetzes),  rechtfertigt 
sich  durch  die  Möglichkeit  der  Verwendung  solcher  Därme  als  WursthüÜen ,  die  vielfach  mit 
der  Wurst  verzehrt  werden  oder  doch  mit  dem  Wurstinhalt  in  einem  für  den  Genuß  nicht 
vollständig  trennbaren  Zusammenhang  stehen.  Getrocknete  Därme  werden  jedoch  auch  za 
technischen  Zwecken,  namentlich  zur  Saitenfabrikation,  eingeführt  und  zwar  dann  meist  in 
einer  Form,  die  sie  zur  Verwendung  als  Wnrsthüllen  oder  zum  anderweiten  Genasse  filr 
Menschen  ungeeignet  macht.  Dies  gilt  namentlich  für  saitenfGrmig  getrocknete  Därme, 
d.  h,  solche,  die  ohne  vorherige  Aufblasung  in  schnür-  oder  saitenförmigem  Zustande  getrocknet 
werden,  femer  für  aufgeschnittene  getrocknete  Därme.  Derartig  beschaffene  DSrme 
können  als  Fleisch  im  Sinne  des  §  4  des  Fleischbescbaugesetzes  nicht  angesehen  werden  oad 
sind  ohne  Untersuchung  und  ohne  Unbrauchbarmachung  für  den  menschlichen  Genuß  (§  17 
des  Fleischbescbaugesetzes)  zur  Einfuhr  in  das  Zollinland  einzulassen. 

Dagegen  sind  aufgeblasene  getrocknete  Därme,  gleichviel  üb  sie  von  Rindern, 
Schweinen  oder  Schafen  herstammen,  als  geeignet  zur  Verwendung  bei  der  Wurstfabrikation 
zu  betrachten  und  müssen  daher  bei  der  Einfuhr  in  der  vorgeschriebenen  Weise  entweder 
untersucht  oder  für  den  menschlichen  Genuß  unbrauchbar  gemacht  werden  (vgl.  in  letzterer 
Beziehung  die  allgemeine  Verfügung  vom  27.  Februar  1904  —  l.  G.  a.  211  M.  f.  L.  —  unter 
III.  a.)M. 

Durch  vorstehende  Anordnung  wird  die  Vorschrift  unter  No.  VII  der  eben  bezeichneten 
allgemeinen  Verfügone  vom  27.  Februar  d.  .1.  nicht  berührt,  wonach  getrocknete  Kälber- 
magen ohne  Unterschied  bei  der  Einfuhr  nicht  untersuchungspflichtig  sind. 

2.  Die  Einfuhr  zubereiteten  Fettes  vollzieht  sich  zuweilen  in  größeren  Packstücken, 
deren  Inhalt  nicht  eine  ungetrennte  Fettmasse  darstellt,  sondern  aus  einer  mehr  oder  minder 
großen  Anzahl  kleinerer  in  Blasen  eingehüllter  Packungen  besteht.  Bei  dieser  Art  der 
Einfuhr  kann  es  zweifelhaft  werden,  ob  als  Packstück  im  Sinne  des  §  15  Abs.  5  der  Aus- 
führungsbestimmungen  D  (vgl.  auch  §  21  Abs.  3  ebenda  und  §  5  Abs.  1  Satz  2  der  GebOhrea- 
ordnuDg  vom  12.  Juli  1902)  die  einzelne  Packung  in  einer  Blase  oder  die  Gesamtheit  der  in 
einem  Behälter  (Faß,  Tonne,  Eimer,  Kübel  u.  s.  w.)  vereinigten  Einzel packungen  anzusehen  ist. 
Bei  sinngemäßer  Auslegung  der  Vorschriften  ist  letzteres  anzunehmen,  sofern  sich  keine  Zwtüd 
darüber  ergeben,  daß  die  in  einem  Behälter  befindlichen,  in  Blasen  eingehüllten  Einzelpackongen 
aus  derselben  Fabrikation  stammen  (§12  Abs.  3  der  Ausführungsbestimmungen  D).  Sowohl 
bei  der  Auswahl  der  für  eine  Stichprobenuntersuchung  in  Betracht  kommenden  Packstflcke 
als  auch  bei  Bemessung  der  Mindestgebühr  für  die  chemische  Untersuchung  eines  Packstfickes 
als  auch  bei  einer  etwaigen  Zurückweisung  beanstandeter  einzelner  Packstücke  ist  daher  regel- 
mäßig die  durch  den  äußeren  Behälter  zusammengefaßte  Einheit  zugrunde  zu  legen. 

Nach  der  Anweisung  Anlage  c  zu  den  Ausführungsbestimmungen  D  unter  B  No.  2  sind 
aus  jedem  zu  untersuchenden  Fettpackstück  Durchschnittsproben  im  Gesamtgewichte  von  250  g 
zu  entnehmen.  Die  Entnahme  soll  aus  mehreren  Stellen  des  Packstückes  erfolgen,  wobei  mao 
sich  zweckmäßig  eines  Stechbohrers  aus  Stahl  zu  bedienen  hat.  Diese  letztere  Vorschrift  bat 
naturgemäß  nur  die  Probenentnahme  aus  Packstücken  im  Auge,  die  eine  ungetrennte  Fettmssse 
enthalten.  Für  PackstUcke  mit  einer  giößeren  Zahl  in  Blasen  eingehüllter  Fettportionen  eiigibt 
sich  hiernach  eine  Lücke,  die  in  Anlehnung  an  die  Vorschrift  für  die  Probenentnahme  wt» 
Packstücken  mit  zubereiteten  Fleischstücken  in  §  14  Abs.  4  der  Ausführungsbestimmangea 
D  dergestalt  auszufüllen  ist,  daß  eine  Gesamtprobe  von  250  g  Gewicht  aus  mindestens  zvei 
der  in  einem  Packstück  enthaltenen  Mehrzahl  von  Blasen  entnommen  und  demnächst  zobi 
Zwecke  der  chemischen  Untersuchung  untereinander  gemischt  wird. 

8.  Nach  der  Gebührenordnung  vom  12.  Juli  1902  sind  bei  nicht  gleichartigen 
Sendungen  die  Gebühren  für  die  allgemeine  Untersuchung  von  Därmen,  Speck  und  sonstiiem 


^)  Vergl.  die  vorstehende  Verfügung. 
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zubereiteten  Fleische  (§  2  Abs.  3)  und  fQr  die  chemische  Untersuchung  von  zubereitetem 
Fleisdi  und  Fett  (§  5  Abs.  1  Satz  3)  in  doppelter  Höhe  der  gewöhnlichen  Gebühren  zu  ent- 
richten. Diese  Bestimmung  beruht  auf  der  Erwägung,  daB  die  vorgeschriebenen  Unters achungen 
bei  gleichartigen  Sendungen  mehr  oder  minder  auf  Stichproben  beschränkt  werden  können^ 
also  weniger  Arbeit  veiursachen  als  die  bei  ungleichartigen  Sendungen  durchgängig  erforderliche 
Einzeluutersuchung.  Da  aber  in  1 14  Abs.  4  und  §  15  Abs.  5  der  Ausführungsbestimmungen  D 
angeordnet  ist,  dafi  unter  allen  Umständen  einzeln  untersucht  werden  müssen:  bei  Därmen 
und  bei  Fett  mindestens  2  Packstücke,  bei  sonstigem  zubereiteten  Fleische  mindestens  2  Fleisch- 
stücke,  80  kann  von  einer  gleichartigen  Sendung  im  Sinne  der  Ausführungsbestimmungen  und 
der  Gebührenordnung  nur  dann  die  Kede  sein,  wenn  sie  die  oben  angegebene  Zahl  von  Ein- 
heiten überschreitet,  aus  der  mindestens  Stichproben  entnommen  werden  müssen.  Hieraus 
folgt,  daß  für  Sendungen,  die  nicht  aus  mehr  als  2  Packstücken  mit  Därmen  oder  Fett  oder 
nicht  aus  mehr  als  zwei  sonstigen  FJeischstücken  bestehen,  stets  die  in  §  2  unter  B  No.  6 
bis  8  und  in  §  5  Satz  1  der  GeJaührenordnung  festgesetzten  Gebühren  in  doppelter  Höhe  zu 
erheben  sind. 

4.  Wird  eine  größere  gleichartige  Sendung  zubereiteten  Fleisches  oder  Fettes 
nicht  auf  einmal  im  ganzen,  sondern  in  einzelnenPartien  nacheinander  der  Zollstelle 
behufs  Untersuchung  und  Abfertigung  zugeführt,  so  ist  die  Zahl  der  für  die  Untersuchung  zu 
entnehnaenden  Stichproben  jedesmal  nach  dem  Umfange  der  zur  Einfuhr  angemeldeten  Teil- 
sendung und  nicht  etwa  nach  dem  Umfange  der  gleichartigen  Gesamtsendung  zu  bemessen. 
Nach  demselben  Grundsatz  ist  bei  der  Gebührenberechnung  zu  verfahren,  soweit  eine  Mindest- 
gebflhr  für  eine  einzelne  Sendung  in  Frage  kommt  (,vgl.  §  2  Abs.  2  der  Gebührenordnung  vom 
12.  Juli  1902). 

5  Wenn  Teile  einer  gleichartigen  Sendung  zubereiteten  Fleisches  auf  Grund 
der  zunächst  vorgenommenen  tierärztlichen  (allgemeinen)  Untersuchung  beanstandet  und 
entweder  vernichtet  oder  zurückgewiesen  werden,  so  hat  sich  die  Stichprobenentnahme  sowie 
die  Gebfihrenbemessung  für  die  nachfolgende  chemische  Untersuchung  des  unbeanstandet  ge- 
bliebenen Teiles  der  Sendung  nicht  nach  deren  ursprünglichem  Gesamtumfanee,  sondern  nur 
nach  dem  nicht  vernichteten  oder  zurückgewiesenen  Teile  der  Sendung  zu  richten. 

6.  Bei  der  nach  dem  Gewicht  erfolgenden  Berechnung  der  Gebühren  für  die  Unter- 
suchung ausländischen  zubereiteten  Fleisches  oder  Fettes  ist  ein  Abzug  des  Gewichtes 
der  zur  Untersuchung  entnonmienen  Proben  unzulässig.  Desgleichen  ist  die  Gewichtsgebühr 
bei  Sendungen,  bei  denen,  wie  dies  z.  B.  bei  den  sogenannten  gepökelten  Schweineherzschlägen 
vorkommt,  nach  der  Untersuchung  ein  Teil  der  Sendung  vom  Importeur  vernichtet  oder  wieder-^ 
ausgeführt  wird,  nach  dem  ursprünglichen  Gewichte  einschließlich  desjenigen  der  vernichteten 
oder  wiederausgeführten  Teile  zu  berechnen. 

7.  Nach  §  14  Abs.  1  e  der  Ausführungsbestimmungen  D  ist  zubereitetes  Schweinefleisch 
bei  der  Einfuhr  auf  Trichinen  zu  untersuchen.  Als  Schweinefleisch  im  Sinne  dieser  Vorschrift 
gilt  im  allgemeinen  auch  Speck  (vgl.  die  Begriffsbestimmung  im  §  8  Abs.  4  a.  a.  0.).  Dem^ 
entsprechend  ist  in  §  4  Abs.  3  der  Anweisung  Anlage  b  zu  den  Ausführungsbestimmungen  D 
die  Entnahme  von  Proben  zum  Zwecke  der  Trichinenuntersuchung  aus  „Speckseiten'*  vorgesehen. 
Und  zwar  sind  aus  jedem  einzelnen  Stücke  drei  fettarme  Proben  von  verschiedenen  Stellen 
und  womöglich  aus  der  Nähe  von  Knochen  und  Sehnen  zu  entnehmen.  Diese  Vorschrift  wird 
im  allgemeinen  auch  bei  Speck  beachtet  werden  können,  weil  dieser  in  der  Regel  aus  Haut,. 
Unterfaautfettgewebe  und  den  in  das  Fettgewebe  eingelagerten  Hautmuskelschichten  besteht. 
Es  wird  aber  auch  reines,  von  eingelagerten  Muskelschichten  völlig  freies  Fettgewebe  aus  dem 
Auslande  in  den  Verkehr  gebracht.  Hierher  zählt  der  in  schmalen  Streifen  eingeführte  soge- 
nannte ,Paprikaspock*.  An  eine  Untersuchung  solcher  Ware  auf  Trichinen  ist  beim  Erlasse 
der  bezeichneten  Anweisung  nicht  gedacht  worden.  Denn  bei  dem  Mangel  jeglicher  Muskel- 
schichten ist  die  Entnahme  fettarmer  Proben  nicht  möglich.  Da  ferner  in  reinem  Fettge- 
webe Trichinen  erfahrungsmäßig  nicht  vorkommen,  so  hat  eine  Untersuchung  auf  Trichinen 
bei  Paprikaspeck  zu  unterbleiben,  wenn  die  allgemeine  Prüfung  ergibt,  daß  keinerlei  Muskel- 
fldscheinlagerungen  vorhanden  sind. 

8.  Nach  §  17  des  Fleischbeschaugesetzes  darf  Fleisch,  das  zwar  nicht  für  den 
menschlichen  Genuß  bestimmt  ist,  aber  dazu  verwendet  werden  kann,  zur 
Einfuhr  ohne  Untersuchung  zugelassen  werden,  nachdem  es  zum  Genüsse  für  Menschen  un- 
brauchbar gemacht  ist.  In  §  29  der  Ausführungsbestimmungen  D  ist  dazu  weiter  vorgeschrieben, 
daß  die  Unbrauchbarmachung  entweder  im  Wege  der  fabrikationsmäßigen  Behandlung  durch 
Reeignete  Kontrollmaßregeln  oder  durch  eine  besondere  Behandlung  (Denaturicrung)  hergestellt 
werden  kann. 

In  §  21  der  Fleischbeschauzoll  Ordnung  sind  sodann  Bestimmungen  über  das  zollamtliche 
Verfahren  ftSr  derartiges  Fleisch  getroffen,  das  „seitens  der  Polizeibehörde  nach  §  29 
der  Ausführungsbestimmungen  D  ohne  vorherige  Untersuchung  zur  Einfuhr  zugelassen  wird.** 

Zu  bemerken  ist  endlich,  daß  nach  §  13  Abs.  2  im  Zusammenhange  mit  §  17  des  Fleisch- 
beschaugesetzes und    mit   der  Bekanntmachung  des   Bundesrats,  betreffend  die   Einlaß-  und 
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Untersuch ungsstellen  für  das  in  das  Zollinland  eingehende  Fleisch,  vom  30.  Mai  1902  No.  1, 
sowie  mit  den  §§  8  und  21  der  Fleischbeschauzollordnung  das  nach  §  17  des  Gesetzes  ohne 
Untersuchung  einzulassende  Fleisch  zwar  nur  Ober  eine  der  auf  Grund  des  §  13  des  Gesetzes 
vom  Bundesrate  bestimmten  Fleischeinlaßstellen  eingefOhrt  werden  darf,  daß  jedoch  die  Zu- 
führung zu  einer  der  für  die  Untersuchung  bestimmten  Zoll-  oder  Steuerstellen  nicht  toi^- 
schrieben  ist. 

Es  haben  sich  nun  Zweifel  darüber  ergeben,  wie  bei  der  Einfuhr  solchen  Fleisches  za 
verfahren  ist,  wenn  der  Bestimmungsort  der  Ware  nicht  in  demselben  Bundesstaate  gelegen 
ist,  wie  die  Einlaßstelle.    Für  solche  FAlle  wird  hiermit  folgendes  angeordnet: 

,Wird  der  Einlaßstelle  durch  Beibringung  einer  Bescheinigung  der  für  den  BestimmongB- 
ort  zuständigen  Polizeibehörde  der  Nachweis  geliefert,  daß  die  Unbrauchbarmachang  für  dea 
menschlichen  Genuß  daselbst  —  sei  es  durch  Denaturierung,  sei  es  durch  entsprechende  Ober- 
wachung  der  fabrikationsmäßigen  Verarbeitung  —  sichergestellt  ist,  so  hat  sie  die  Ware  ohne 
vorherige  Untersuchung  und  ohne  Denaturierung  im  gewöhnlichen  Zoll  ab  fertigungs- 
verfahren an  die  für  den  Bestimmungsort  zuständige  Zollabfertigungsstelle  zu  flberweiseo. 
bei  der  sich  eine  Untersuchungsatelle  für  ausländisches  Fleisch  nicht  zu  befinden  braucht 
Eines  förmlichen  vorherigen  Benehmens  der  Einlaßstelle  mit  der  Abfertigungsstelle  am  Be- 
stimmungsorte bedarf  es  nicht;  es  genügt,  wenn  der  Verfügungsberechtigte  der  Einlaßstelle 
die  Bescheinigung  mit  dem  vorbezeichneten  Inhalte  beibringt.  Wegen  der  preußischen  Za- 
ständigkeitsvorschriften  für  die  nach  §  29  der  Ausführungsbestimmungen  zu  treffenden  Ent- 
scheidungen wird  auf  §  16  der  allgemeinen  Verfügung  vom  21.  April  1908  (Min.-Bl.  f.  d.  a.  L 
V.  8.  129) ')  verwiesen.  In  dem  dort  bezeichneten  Verfahren  haben  die  Ortspolizeibehörden 
des  Bestimmungsortes  von  Waren  der  gedachten  Art  künftig  auf  Ansuchen  der  Importeure  die 
für  die  Einlaßstellen  erforderlichen  Bescheinigungen  auszustellen.  Darauf,  daß  die  dort  in 
Abs.  2  vorgeschriebene  Genehmigung  der  Landespolizeibehörde  erteilt  ist,  ist  in  der  Beschei- 
nigung hinzuweisen.  Kann  dagegen  der  gedachte  Nachweis  der  Einlaßstelle  nicht  erbracht 
werden,  so  tritt  Abfertigung  nach  den  §§  13  bis  20  der  Fleischbeschauzollordnung  ein;  insbe- 
sondere darf  die  Ware  nur  auf  eine  Zollstelle  überwiesen  werden ,  an  deren  Sitze  sich  eine, 
für  die  etwa  vorzunehmende  Untersuchung  zuständige  Beschaustelle  befindet  (§  21  der  Fleisch- 
beschauzollordnung)." 

Nach  den  gleichen  Grundsätzen  ist  auch  dann  zu  verfahren,  wenn  sich 
der  Bestimmungsort  der  Ware  innerhalb  des  Staatsgebietes  befindet. 

9.  Wir  machen  hiermit  auf  die  Bekanntmachungen  des  Herrn  Reichskanzlers  vom  15. 
Februar  d.  J.,  betr.  die  Einlaß-  und  Untersuchungsstellen  für  das  in  das  Zollinland  eingehende 
Kleisch  und  betreffend  die  Stempelzeichen  nachträglich  zugelassener  Untersnchnngsstellen  für 
ausländisches  Fleisch  (Zentralbl.  f.  d.  D.  R.  S.  44/45)  *)  aufmerksam.  Danach  ist  die  Unter- 
snchungss teile  ^Offenbach,  Hauptsteueramt  für  subereitetes  Fleisch*  in  den  Spalten  4  and  5 
der  Ordnungsziffer  127  der  Anlage  F  zur  Bekanntmachung  vom  30.  Mai  1902  (ebenda  Beil. 
zu  No.  22)  vom  1.  März  d.  J.  ab  fortgefallen. 

Neu  hinzugetreten  sind: 

unter  lfd.  No.  24  b  der  genannten  Anlage,  Spalte  2,  als  Einlaßstelle  .Oswiecim  Neben- 
zollamt  1*, 

unter  lfd.  No.  41  a  der  genannten  Anlage,  Spalte  2  und  8,  als  Einlaßstelle  für  zube- 
reitetes Fleisch  „Husum,  Nebenzollamt  I*, 

unter  lfd.  No.  156  der  genannten  Anlage,  Spalte  2  bis  5,  als  Einlaß-  und  Untersuchangs- 
stelle  für  frisches  Fleisch  ,Deutsch-Oth,  NebenzoUamt  I[*, 

unter  lfd.  No.  157  der  genannten  Anlage,  Spalte  4,  als  Untersuchungsstelie  yColmar, 
Hauptsteueramt ' . 

Als  Stempelzeichen  für  die  beiden  zuletzt  aufgestellten  Untersnchnngsstellen  sind  die 
Namen  ,Deutsch-Oth  (Oth)*  bezw.  .Colmar*  anzuwenden. 

Die  Beschaustellen  sind  mit  entsprechenden  Anweisungen  zu  versehen,  za  welchem 
Zweck  die  nötige  Anzahl  von  Abdrücken  dieses  Erlasses  beigefügt  wird. 

Die  Provinzialsteuerdirektoren  haben  besondere  Mitteilungen  erhalten.       K.  v.  Buchka, 

')  Veröffentl.  d.  Kaiserl.  Ges.-Amtes  1903,  27,  743. 
'J  Desgl.  1904,  28,  44H. 


Schluß  der  Redaktion  am  18,  Mär*  1905, 


FOr  die  Sedaküon  Tenntwortlich :  Dr.  A.  BS m er  in  MSnster  i.  W. 
Veri««  von  Jalina  Springer  in  Berlin  N.  —  Ihnek  der  KrI.  UniT.-Zhuekerei  Ton  H.  Siftrts  in  Wfinbvg. 


Digitized  by 


Google 


Zeitschrift 

fBr 

Untersuchung  der  lahrungs-  und  ßenoBinittel, 

Mwie  der  GebraachfigegenstKnde. 

Heft  8.  15.  April  1905.  9.  Band. 


Beiträge  zur  Untersuchung  und  Beurteilung  des  Citronen- 

saftes. 

Von 
A.  Beythien  und  Faul  Bohrisch. 

Mitteilung  ans  dem  Chemischen  Untersuchangsamte  der  Stadt  Dresden. 

Unter  den  Fruchtsäften  des  Handels  nimmt  der  Citronensaft  insofern  eine  ge- 
wisse Ausnahmestellung  ein,  als  er  nicht  nur  zu  Genußzwecken  sondern  gleichzeitig 
als  eine  Art  Heilmittel  ausgedehnte  Anwendung  findet.  Schon  seit  alters  her  wird 
er  von  den  Schiffern  als  eine  Panacee  gegen  den  gefürchteten  Skorbut  geschätzt  und 
neuerdings  in  allen  Tonarten  gegen  Rheumatismus,  Leber-,  Gallen-,  Nierenleiden  und 
alle  möglichen  anderen  Krankheiten  angepriesen.  Es  scheint  zwar,  daß  manche  Ärzte 
seit  den  letzten  Jahren  etwas  skeptischer  über  diese  vielgerühmte  Heilkraft  des 
Citronensaftes  denken,  aber  Tatsache  ist,  daß  er  zu  den  sogenannten  Citronensaft- 
kuren  in  fortwährend  steigendem  Maße  verbraucht  wird.  Dazu  kommt  noch  in  unserer 
alkoholfeindlichen  Zeit  das  Bedürfnis  nach  erfrischenden,  durststillenden  Gretränken, 
für  welche  der  Citronensaft  ein  ganz  hervorragendes  Ausgangsmaterial  abgibt,  und  so 
kann  es  nicht  wunder  nehmen,  daß  er  ein  Modeartikel  geworden  ist,  dessen  Konsum 
beständig  zunimmt. 

Selbstverständlich  hat  die  Industrie  sich  diese  Strömung  zunutze  gemacht  und 
alsbald  die  Herstellung  im  Großbetriebe  übernommen.  Allerdings  zunächst  mit  wenig 
erfreulichem  Erfolge,  wie  jedem  Nahrungsmittelchemiker  bekannt  sein  dürfte,  der  sich 
an  die  überaus  schwierige  Untersuchung  dieser  Erzeugnisse  heranwagte.  Die  ver- 
einzelten Angaben  in  der  Literatur,  besonders  in  den  Jahresberichten  der  Unter- 
suchungsämter lassen  erkennen,  daß  noch  vor  wenigen  Jahren  unverfälschte  Citronen- 
säfte  zu  den  größten  Seltenheiten  gehörten.  Wurden  doch  noch  im  Jahre  1902  ^) 
selbst  von  angesehenen  Dresdner  Geschäften  völlige  Kunstprodukte  aus  Citronensäure 
und  Weinsäure  als  naturreine  Säfte  angeboten! 

Der  Grund  für  diese  Erscheinung,  daß  unter  den  Augen  einer  intensiv  tätigen 
Nahrungsmittelkontrolle,  ja  an  den  Arbeitsstätten  der  größten  Untersuchungsämtor  selbst, 
eine  derartige,  vielfach  von  Chemikern  auf  wissenschaftlicher  Grundlage  ausgeübte 
Fälscherindustrie  erblühen  konnte,  lag  in  de  rmangelhaften  Kenntnis  der  chemischen  Zu- 
sammensetzung und  in  den  hierdurch  bedingten  unzureichenden  Untersuchungsmethoden. 

Zwar  hatte  E.  Spaeth^)  in  seiner  sorgfältigen  Arbeit  darauf  hingewiesen,  daß 
für  den  Gtronensaft  ein  gewisser  Gehalt  an  Mineralstoffen  und  eine  bestimmte  Alkalität 


^)  Jahresber.  d.  ehem.  ünters-.Amtes  der  Stadt  Dresden  1902,  S.  22. 
')  Diese  Zeitschrift  1901,  4,  529 
N.  05.  29 
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der  letzteren  charakteristisch  ist,  und  auf  Grund  seiner  Feststellungen  war  es  auch 
tatsachlich  gelungen  eine  Anzahl  gröberer  Verfälschungen  aufzudecken,  wie  aus  folgenden 
bereits  in  den  Jahresberichten    für  1902  und  1903  mitgeteilten  Analysen  hervorgeht: 


Ausgeführte  Bestimmungen 


1902 
I 


1902 
IV 


1902 
V 


1902 
VII 


1903 

4 


Specifisches  Gewicht  bei  15o  G  .     .    . 

r  Alkohol 

100         Extrakt,  direkt 

ccm        Freie  Säure  (Gitronensäure) 

Saft        Mineralstoffe 

ent-     \  AlkalitAt  derselben      .    .     . 
halten       Gesamtzucker  (Invertzucker) 

g  Teerfarben 

Polarisation  (Zuckerskala)   . 


1,0508 

0,36 

11,73 

12,29^) 

0,06 

0 

0        ' 

I 

Yorhanden  ' 

+4.0 


1,0690 
2,48 
18,23 
18,20 
0,43 
1,25 
0 
0 


6,34 


0,04 
0 
0 
0 


1,1844 

0 

47,08 

47,86 

0,12 

0,20 

0 

0 


1.0270 
0.75 
6,52 
5.95 
0,18 
2.30 
0.09 
0 


Aber  dieses  Mittel  half  niu-,  solange  die  Fabrikation  sich  in  ihrem  naiven  Zeit- 
alter befand.  Es  versagte  in  dem  Augenblicke,  in  dem  sie  Chemiker  in  ihre  Dienste 
zog,  die  natürlich  ohne  jede  Schwierigkeit  durch  Zusatz  von  Mineralstoffen  die  er> 
forderliche  Alkalitat,  sowie  den  von  anderen  Analytikern  berücksichtigten  Phosphor- 
Säuregehalt  hervorrufen  konnten.  Daß  derartige  auf  Grund  chemischer  Kenntnisse 
analysenfest  gemachte  Fruchtsafte  wirklich  im  Handel  vorkamen,  wurde  hier  nicht 
nur  nach  dem  Ausfall  verschiedener  Untersuchungen  seit  längerer  Zeit  geargwöhnt^ 
sondern  uns  durch  Mitteilung  von  Fabrikanten  direkt  bestätigt.  Einer  derselben, 
welcher  zum  Schutze  gegen  die  unlautere  Konkurrenz  bereits  mehrfach  die  Hilfe  der 
Königl.  Staatsanwaltschaft  und  des  Untersuchungsamtes  angerufen  hatte,  behauptete 
sogar,  daß  eine  größere  Fruchtsaftpresserei  ganz  ungeniert  nach  folgendem  Rezepte 
Citronensaft  herstelle: 


0,500  kg  Calciumkarbonat 
0,050  ,  Natrinmphosphat 
0,005    ,    Calciumcitrat 


4,200  kg  Gitronensäure 
2,000    j,    Citronenessenz 
3,000   ,    Spiritus  (96  Vo) 

werden  mit  Wasser  bis  zu  60  kg  gelöst. 

Nun  ist  ja  ohne  weiteres  klar,  daß  durch  ein  nach  diesem  Rezept  zusammen- 
gemischtes Produkt  mit  einem  Aschengehalte  von  0,92  ^/o  und  einer  Alkalität  von 
16,67  ccm  (I)  kaum  irgend  ein  Analytiker  getäuscht  werden  konnte,  aber  es  war  doch 
nicht  anzunehmen,  daß  alle  Fabriken  so  ungeschickte  Chemiker  wie  den  Erfinder  der 
obigen  Vorschrift  anstellen  sollten.  Vielmehr  mußte  mit  der  Wahrscheinlichkeit  ge- 
rechnet werden,  daß  völlige  Kunstprodukte  mit  normalen  Gehalten  an  Mineralstoffen, 
Alkalität  und  Phosphorsäure  in  den  Handel  gelangten,  welche  auf  dem  W^e  der 
üblichen  Analyse  nicht  entdeckt  werden  konnten. 

Es  war  daher  als  ein  bedeutsamer  weiterer  Fortschritt  zu  begrüßen,  daß 
Sendtner^)   die  Aufmerksamkeit  der   Fachgenossen    auf  die  Bedeutung   des   söge- 


*)  Davon  6,14  g  Weinsäure. 

«)  Diese  Zeitschrift  1901,  4,  1138. 
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nannten  Extraktrestes  lenkte.  Wie  jeder  natürliche  Fruchtsaft  enthält  auch  der- 
jenige der  Citrone  außer  der  Säure,  dem  Zucker  und  den  Mineralstoffen  geringe 
Mengen  anderer  Substanzen,  deren  Natur  uns  zwar  zur  Zeit  noch  nicht  genau  be- 
kannt ist,  deren  Vorhandensein  aber  sicher  ein  wertvolles  Kriterium  für  die  Abstam- 
mung darbietet  Allerdings  erfordert  die  genaue  quantitative  Bestimmung  dieses  ver- 
hältnismäßig geringen  Extraktrestes  die  schärfsten  Methoden,  und  diese  aufgefunden 
zu  haben,  ist  das  unbestrittene  Verdienst  Farnstein  er 's  ^),  der  in  unendlich  mühe- 
vollen und  scharfsinnigen  Untersuchungen  die  Analyse  des  Citronensaftes  auf  eine 
exakte  wissenschaftliche  Grundlage  gestellt  hat.  Er  zeigte  zunächst,  daß  die  bisher 
zur  Extraktbestimmung  benutzten  Methoden  für  die  hier  in  Frage  kommenden  feinen 
Unterschiede  nicht  brauchbar  sind.  Durch  direktes  Eindampfen  werden  niemals,  selbst 
bei  Innehaltung  einer  bestimmten  Trocknungsdauer,  richtige  Werte  erhalten,  weil  der 
verbleibende  Rückstand  stets  ein  Gemenge  wasserhaltiger  und  wasserfreier  Citronen- 
säure  darstellt.  Andererseits  versagt  aber  auch  die  indirekte  Methode  der  Weinvoi- 
schrift,  weil  die  organischen  Bestandteile  des  Citronensaftes  vorwiegend  aus  Citronen- 
säure  bestehen,  für  welche  die  Zuckertabelle  keine  Geltung  hat. 

Farnsteiner  stellte  daher  als  Grundsatz  auf,  daß  bei  zuckerfreien  Säften  der 
Extrakt  auf  indirektem  Wege  aus  dem  spezifischen  Gewichte  der  entgeisteten  Flüssig- 
keit, aber  unter  Benutzung  einer  von  ihm  selbst  ausgearbeiteten  CitronensauretabeUe, 
ermittelt  werden  muß.  Für  zuckerhaltige  Produkte  empfahl  er  hingegen,  durch  kom- 
binierte Anwendung  seiner  Citronensäuretabelle  und  der  Zuckertabelle  der  Wein  Vor- 
schrift den  Extraktrest  zu  berechnen.  Als  Mindestzahl  für  den  nach  Abzug  von 
Säure  und  Zucker  verbleibenden  Extraktrest  (a)  fand  er  1,53,  während  der  auch  um 
die  Mineralstoffe  und  die  an  letztere  gebundene  Citronensäure  verminderte  totale  Ex- 
traktrest (b)  bei  fünf  von  ihm  selbst  gepreßten  Citronen saften  nicht  unter  1  herabsank. 

Die  Richtigkeit  des  Farnsteiner 'sehen  Gedankenganges  dürfte  wohl  allseitig 
anerkannt  worden  sein.  Jedenfalls  haben  wir  uns  demselben  vollständig  angeschlossen 
und  auch  geglaubt,  auf  der  Grundlage  dieser  Arbeit  an  eine  Überwachung  des  Citronen- 
safthandels  herantreten  zu  können.  Nur  um  im  Hinblick  auf  etwaige  durch  lokale 
und  klimatische  Einflüsse  bedingte  Schwankungen  in  der  Zusammensetzung  des  Natur- 
produktes das  vorhandene  analytische  Material  zu  vermehren  und  für  die  Ableitung 
von  Grenzzahlen  weitere  Unterlagen  zu  schaffen,  haben  wir  uns  aus  Citronen  ver- 
schiedener Herkunft  selbst  Säfte  hergestellt  und  letztere  im  Sinne  der  Farn  st  eine  r*- 
schen  Anleitung  analysiert 

Da  uns  vor  allem  daran  lag,  Früchte  möglichst  verschiedenen  Ursprungs  zu 
untersuchen,  haben  wir  uns  mit  der  Firma  Lehmann  und  Leichsenring  in  Ver- 
bindung gesetzt  und  von  dieser  die  Auskunft  erhalten,  daß  in  Deutschland  folgende 
Sorten  gehandelt  werden: 


Malaga  in  Hamburg  25.  Aug.— Oktober 
Rodi       ,  ,         Mai— Oktober 

Jaffa')    „  „         1.  Oktober— Nov. 

Nervi      ,  ,         Mai— Jani 

Genaeser  in      ,  »        • 


')  Diese  Zeitschrift  1908,  6,  1. 
*)  In  Triest  H  Tage  früher. 


Syracusa  in  Hamburg  15.  Okt.— Juni 
Catania«).         .     15./20.     , 
Measina'),         ,        .  .  , 

Palermo'),         .        ,.  «  , 

Verdelli     ,         ,        Juli -September. 
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Durch  Vermittelung  einiger  befreundeter  Geschäfte  gelang  es  uns,  von  nach- 
stehenden Sorten  ausreichende  Proben  zu  erhalten:  Verdelli  1-mal;  Syracusa  3-mal; 
Catania  1-mal;  Messina  1-mal;  Malaga  2-maI. 

Zur  Gewinnung  des  Saftes  wurden  die  Citronen  sorgfältig  von  der  Außenscliale 
und  der  Pulpa  befreit,  darauf  zerkleinert  und  mittels  einer  kräftig  wirkenden  Spindel- 
presse soweit  als  möglich  ausgepreßt.  Die  ablaufende  Flüssigkeit  wurde  durch  ein 
leinenes  Tuch  kollert  und  in  zwei  gleiche  Teile  geteilt,  von  denen  der  eine  sofoit 
einen  Zusatz  von  10  Vol-Vo  Alkohol  erhielt,  während  der  andere  zunächst  bis  zur 
vollendeten  Gärung  stehen  blieb  und  dann  erst  mit  10  Vol-^/o  Alkohol  vermischt 
wurde.  Nach  dem  Absitzen  der  ausgeschiedenen  Bestandteile,  welches  in  einigen 
Fällen  durch  Zusatz  von  etwas  Talkpulver  wesentlich  beschleunigt  werden  konnte, 
wurden  die  Säfte  durch  Papier  filtriert,  und  die  völlig  klaren  Flüssigkeiten  der  Analyse 
unterworfen. 

Über  die  äußere  Beschaffenheit  der  zur  Untersuchung  benutzten  Früchte  und 
die  Ausbeute  an  Rohsaft  seien  zunächst  folgende  Angaben  vorausgeschickt: 

1.  Verdelli.  50  Stück  der  sehr  dünnschaligen  Citronen  wiegen  4740  g  und 
geben  1830  ccm  Kohsaft 

2.  Syracusa  I.  50  Stück  der  sehr  dickschaligen  Früchte  mit  grünlichen 
Kernen  wiegen  4810  g  und  geben  1250  g  Saft. 

3.  Syracusa  IL  50  Stück  wiegen  5125  g;  ohne  Schale  und  Pulpa  3250  g. 
Ausbeute  an  Rohsaft:  1375  ccm. 

4.  Syracusa  in.  50  Stück  wiegen  6000  g;  ohne  Schale  und  Pulpa  3875  g. 
Ausbeute  an  Saft:  2000  ccm. 

5.  Malaga  I.  50  Stück  der  ziemlich  dickschaligen,  kemreichen  Früchte  von 
sehr  langgestreckter  Form  wiegen  5450  g  und  geben  1220  ccm  Rohsaft 

6.  Malaga  n.  50  Stück  der  sehr  kemreichen  Früchte  wiegen  5190  g;  ohne 
Schale  und  Pulpa  3125  g;  Ausbeute  an  Saft:  1440  ccm. 

7.  Catania.  50  Stück  der  sehr  dickschaligen  Früchte  wiegen  4835  g  und 
geben  1085  ccm  Saft. 

8.  Messina.  50  Stück  der  auffallend  kernreichen  Citronen  wiegen  6125  g; 
ohne  Schale  und  Pulpa  3565  g.     Ausbeute  an  Saft:  1565  ccm. 

Die  Analyse  erstreckte  sich  auf  die  Bestimmung  des  spezifischen  Gewichtes  vor 
und  nach  dem  Entgeisfcen,  der  Säure,  des  Gesamtzuckers,  der  Mineralstoffe  und  ihrer 
Alkalität,  der  Phosphorsäure  und  des  Stickstoffs  und  erfolgte  im  großen  und  ganien 
nach  den  Vorschlägen  Farn  stein  er 's.  Nur  bei  den  stark  gespriteten  Säften  erwies 
sich  für  das  Entgeisten  ein  zweimaliges  Eindampfen  als  vorteilhaft,  da  sonst  nicht 
immer  eine  völlige  Entfernung  des  Alkohols  erreicht  werden  konnte. 

Außer  den  vorstehend  angeführten  Bestimmungen  haben  wir  noch  eine  in  neuerer 
Zeit  vorgeschlagene  qualitative  Probe,  die  sogenannte  Ammoniakprobe  in  den 
Rahmen  unserer  Untersuchung  hineingezogen ,  um  ein  Urteil  über  ihre  Brauchbarkeit 
und  Zuverlässigkeit  zu  gewinnen.  Nach  den  in  der  Literatur  vorhandenen  Angaben 
über  diese,  anscheinend  von  Dr.  S.  Küttner  und  Chr.  Ulrich  aufgefundene 
Reaktion,  sollen  20  g  Citronensaft.  auf  Zusatz  von  3^/8  g  Salmiakgeist  vollkommen  rot- 
braun werden,  während  verdünnte  Säfte  nur  eine  hellbraune  Färbung  annehmen,  reine 
Citronensäurelösungen   aber   unverändert   bleiben    sollen.     Die   Methode   erschien   uns 
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besonders  deshalb  der  Beachtung  wert,  weil  zahlreiche  offenbar  reine  Citronensäfte  des 
Handels  die  Reaktion  in  ausgezeichneter  Weise  gaben,  auf  Grund  der  Analyse  als 
nachgemacht  anzusprechende  Erzeugnisse  aber  in  der  Tat  keine  Farbenveranderung 
erlitten.  Nur  in  bezug  auf  die  Hohe  des  Ammoniakzusatzes  machte  sich  eine  Ab- 
änderung erforderlich,  weil  der  Umschlag  nach  Braun  erst  bei  völliger  Abstump- 
fung der  freien  Säure  eintritt,  die  angegebene  Menge  von  3^/3  g  Salmiakgeist  hierzu 
aber  nicht  immer  ausreicht  Eine  einfache  Rechnung  lehrt,  daß  20  g  Citronensaft 
bei  einem  Säuregehalt  von  5®/o  0,266  g,  bei  einem  solchen  von  7®/o  aber  bereits 
0,372  g  Ammoniak  zur  Neutralisation  verbrauchen,  während  die  SVs  g  Salmiakgeist 
nur  0,334  g  Ammoniak  enthalten.  Wir  haben  daher  die  Reaktion  in  der  Weise  ausge- 
führt, daß  wir  5  ccm  Citronensaft  zunächst  mit  1  ccm  lOVo-igem  Ammoniak  durch- 
schütteLi  und,  wenn  hierauf  keine  Braunfärbung  sichtbar  wird,  nochmals  1  ccm  Am- 
moniak hinzusetzen.  Die  dann  vorhandene  Ammoniakmenge  reicht  selbst  für  Ge- 
mische von  krystallisierter  Citronensäure  und  echtem  Saft  mit  15^0  Gesamtsäure  aus. 

Zu  unserer  größten  Überraschung  blieb  die  Reaktion,  welche  sich  bei  den 
Handelsprodukten  anscheinend  als  brauchbar  erwiesen  hatte,  bei  den  meisten  von  uns 
selbst  gepreßten  Säften  aus.  Nur  der  Saft  aus  Verdelli-Citronen  und  der  eine  Ma- 
lagasaft nahmen  eine  deutliche  Braunfärbung  an;  alle  übrigen  wurden  nur  um  eine 
schwache  Nuance  dunkler  gelb.  Es  ist  uns  bis  jetzt  nicht  gelungen,  die  Ursache  der 
Erscheinung  und  den  Chemismus  der  Reaktion  mit  Sicherheit  zu  ergründen,  doch 
glauben  wir  wenigstens  einige  schwache  Anhaltspunkte  zu  ihrer  Erklärung  gefunden 
zu  haben.  Unsere  erste  Annahme,  daß  die  Säfte  vielleicht  zu  jung  seien  und  den 
Farbenumschlag  erst  nach  längerer  Zeit  zeigen  würden,  erwies  sich,  wie  nach  mehr- 
monatiger Aufbewahrung  wiederholte  Versuche  zeigten,  als  irrig.  Wohl  aber  stellte 
sich  nach  vielfachem  Probieren  heraus,  daß  die  Reaktion  deutlicher  auftrat,  wenn  die 
Säfte  auf  höhere  Temperaturen  erhitzt  worden  waren,  und  es  scheint  demnach,  als 
ob  gewisse  hierbei  entstehende  Zersetzungsprodukte  Träger  der  Braunfärbung  sind. 
Letztere  Ansicht  wird  noch  verstärkt  durch  die  Beobachtung,  daß  Ammoniak  in 
Aschen  Auflösungen  von  Eiweiß-  und  Pektinstoffen,  sowie  in  Auszügen  von  Gtronen- 
scbalen  keine  Veränderung  hervorruft. 

Jedenfalls  geht  aus  vorstehendem  hervor,  daß  die  Ammoniakprobe  mit  großer 
Vorsicht  benutzt  werden  muß.  Denn  ein  so  wertvolles  Anzeichen  für  das  Vorhanden- 
sein echten  oder  teilweise  echten  Citronensaftes  der  positive  Ausfall  stets  bleiben  wird, 
so  ist  doch  das  Ausbleiben  der  Reaktion  höchstens  als  ein  Verdachtsmoment  zu 
verwerten,  da  sie  bei  selbst  gepreßten  aber  kalt  behandelten  reinen  Säften  nicht 
immer  eintrat. 

In  den  beiden  folgenden  Tabellen  haben  wir  die  Zusammensetzung  unserer  17 
selbstgepreßten  Citronensäfte  zusammengestellt,  und  zwar  enthält  Tabelle  I  (S.  454) 
die  unmittelbar  gefundenen  Werte,  während  dieselben  in  Tabelle  TL  (S.  455)  auf 
alkoholfreie  Säfte  umgerechnet  sind.  Letztere  Art  der  Darstellung  erscheint  uns  aus 
dem  Grunde  vorteilhafter,  weil  die  meisten  Handelsprodukte  alkoholfrei  sind,  andere 
wieder  außerordentlich  schwankende  Alkoholgehalte  von  8 — 23  Vol-^/o  aufweisen,  und 
der  hiermit  verbundene  Fehler  durch  die  Umrechnung  aufgehoben  wird. 
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Tabelle  H. 

ZnsammeiisetBiuig:  selbetgeprefiter  OitroneiiBftfle,  auf  alkoholfreie  Substanz 

berechnet. 


^^ 

100  eem  Saft  enthalten  g 

ktreet 

No. 

Beseiehnaog  d«r  8ort«Q 

Extrakt|  Gitro-   Gesamt 
nach        nen-    |  zneker, 

,  Alkali- 
Mineral- ***?•'- 

Stiek- 

Phos- 

Kxtra 

Farn-  {  sftare,        als 
8 1  e  i  -    Wasser- 1  In  vert- 

''^^^   1  =  eem 

stoff 

phor- 
sftnre 

, 

ner         frei      aneker                 N.Laüge 

a              b 

1 

Verdelli 

9,696  ,  6,600    1.500    0,421  '  5,040 

0,067  1  0,028 

1,600 

1,011 

2 

» 

9,727    6.660  1  1.490  1  0.416  |  5,200 

0,067  ,  0,026 

1,617 

1,029 

3 

Syracaaa  I    . 

10.455'  6,990  |  1,630  ;  0,477  ,  5,660 

0,052    0,029 

1,829 

1,165 

4 

» 

11,020'  7,710    1,490    0,508    5,800 

0,056    0,027 

1,826 

1,126 

5 

Syracnsa  III 

9,915    6,430  ,  1,840    0,418    5,140  '  0,045    0,030 

1,644 

1,062 

6 

> 

8,192  ,  6,570    0.060    0,413    4,990  i  0.038    0,029 

1,576 

0,998 

7 

Syracusa  II  . 

10,019.  6.960  '  1.840  '  0,406  '  5,350  '\  0,048    0,020 

1,717 

1,134 

8 

» 

10,048  6,820  1  1,680  '  0,417    5,850  \  0,047    0,021 

1,547 

0,986 

9 

» 

8,690    7,070 

0,050  '  0,402    5,890  |  0,046    0,021 

1,564 

0,984 

10 

Catania     . 

10,8481  7,240 

1,290    0,505    5,820  ,  0,054    0,020 

1,828 

1.181 

11 

»          • 

10,121  i  7.550  1  0,540    0,585    6,580  j  0,046  ;  0,021 

2,039 

1,286 

12 

Messina    . 

10,098 1  6,850    1,470    0,491  ,  6,280    0,049    0.029 

1,774 

1,075 

13 

» 

8,786  ,  7,000    0,040  .  0,457    5,690    0,041  '  0,028 

1,782 

1,087 

14 

Malaga  I  . 

10,949,6,950,1,820    0,568    7.280  10,059    0,020 

2,184 

1,882 

15 

» 

8,820  ,  6,680  ,  0,011    0,566    7,380  j  0,049  i  0,019 

2,193 

1,884 

16 

Malaga  II 

11,268,  6,600  ;  2,550    0,576    7,840 

0,073  !  0,031 

2,119 

1,801 

17 

* 

9,0:n  !  6,680 

0,080 

0,598    7,470 

0,062 

0,028 

2,274 

1,480 

Die  vorstehenden  Befunde  bestätigen  zunächst  die  auch  von  anderer  Seite  ge- 
machte Beobachtung,  daß  natürlich  gepreßte  Citronensäfte  niemals  farblos  sind,  sondern 
stets  mehr  oder  weniger  gelblich  bis  dunkelgelb  aussehen.  Der  Geruch  und  Geschmack 
der  selbst  hergestellten  Safte  war  eigentümlich,  schwach  aromatisch  und  von  demjenigen 
wässeriger,  mit  Essenzen  parfümierter  Citronensäurelösungen  durchaus  verschieden. 

Die  erlangten  Zahlenwerte  stimmen  im  großen  und  ganzen  mit  den  von  Farn- 
Steiner  gefundenen  überein.  Der  Säuregehalt  der  alkoholfreien  Säfte  schwankt 
Äwiachen  6,43 — 6,71  g  (bei  Farnsteiner:  5,87  und  6,80  g);  der  Gehalt  an  Mineral- 
stoffen betrilgt  0,402—0,566  g  (Farnsteiner:  0,413—0,649  g);  die  Alkalität  4,99  bis 
7,38  ccm  (Farn  Steiner:  5,30 — 7,59  ccm)  und  die  Phosphorsäuremenge  0,019 — 0,029  g 
(Farnstei  n  er:  0,026  -  0,030  g).  Nur  der  Stickstoffgehalt  ist  von  uns  mit  0,038—0,067 
wesentlich  niedriger  gefunden  worden,  sodaß  in  dieser  Hinsicht  eine  Herabsetzung  der 
Anforderungen  eintreten  muß.  Trotzdem  wird  man  gerade  dem  Stickstoff  bei  der 
Beurteilung  von  Fruchtsäften  auch  in  Zukunft  eine  wesentliche  Bedeutung  zuerkennen, 
da  gerade  er  einen  vorzüglichen  Anhalt  für  natürliche  Abstammung  darbietet  und 
nicht  so  leicht  wie  die  mineralischen  Teile  ergänzt  werden  kann.  Ein  Stickstoffgehalt, 
der  wesendicb  unter  0,025  oder  gar  0,020  herabsinkt,  ist  unter  allen  Umständen  ein 
wichtiges  Verdachtsmoment  dafür,  daß  kein  reiner  Saft  vorliegt 

Bezüglich  des  anderen  wesentlichen  Bestandteils,  des  sogenannten  Extrakt- 
restes geht  aus  den  mit^teilten  Tabellen  zunächst  die  Richtigkeit  der  Farn- 
steiner'schen  Behauptung  hervor,  daß  aus  einer  direkten  Bestimmung  des  Extraktes 
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keine  einwandfreien  Schlüsse  gezogen  werden  können.  Die  nach  Abzug  von  Saure, 
Zucker  und  Mineralstoffen  verbleibenden  Reste  sind  unter  Zugrundelegung  des  direkten 
Extraktes  sicher  viel  zu  niedrig,  oft  geradezu  0,  trotzdem  nach  dem  Stackstoffgehak 
allein  0,2 — 0,3  ^/o  Eiweißstoffe  zugegen  sein  müßten.  Es  kann  demnach  kein  Zwdfrf 
obwalten,  daß  nur  die  indirekt  bestimmten  Extraktreste  analytisch  verwertbar  äiod. 
Hinsichtlich  der  Höhe  des  totalen  Extraktrestes  haben  wir  allerdings  etwas  niedrigere 
Zahlen  als  Farnsteiner,  nämlich  in  einigen  Fällen  bis  zu  0,94  gefunden,  jedoch 
sind  die  Abweichungen  so  unbedeutend,  daß  die  Grundlagen  der  Beurteilung  dadurch 
nicht  erschüttert  werden.  Selbst  bei  Anwendung  äußerster  Vorsicht  und  Zurück- 
haltung wird  man  behaupten  können,  daß  eine  Probe  mit  weniger  als  0,8 — 0,85  Ei- 
traktrest  kein  reiner  Gtronensaft  ist. 

An  der  Hand  vorstehender  Erfahrungen  konnten  wir  an  die  Aufgabe  heran- 
treten, die  im  Handel  befindlichen  Citronensäfte  einer  näheren  Überwachung  m 
unterziehen. 

Im  ganzen  gelangten  während  der  letzten  beiden  Jahre  105  Citronensafte  zur 
Einlieferung,  die  aber  zum  Teil  von  denselben  Fabrikanten  stammten  und  nur  bis  zur 
Feststellung  der  Identität  untersucht  wurden.  Die  Zusammensetzung  der  ausführlich 
analysierten  Erzeugnisse  ist  in  den  nachfolgenden  Tabellen  zum  Abdruck  gebracht 
worden,  und  zwar  umfaßt  Tabelle  III  (S.  358)  die  Säfte  mit  mehr  als  0,8  ^/o  totalem 
Extraktrest;  Tabelle  IV  (S.  459)  diejenigen,  welche  einen  geringeren  Rest  aufweisen 
und  Tabelle  V  (8.  459)  die  Kunstprodukte. 

Wenn  man  zunächst  die  in  Tabelle  IH  zusammengestellten  Ajialysen  einer 
näheren  Betrachtung  unterzieht,  so  ergibt  sich,  daß  der  Gehalt  an  Citronensäure  zwi:«cheu 
4,26  und  6,21  liegt  und  durchweg  niedriger  ist  als  in  den  von  Farnsteiner  und 
von  uns  selbst  hergestellten  Säften.  Auch  die  Mineralstoffe  (0,356—0,557)  und  ihre 
Alkalität  (3,96 — 6,38)  bleiben  zum  Teil  hinter  den  ermittelten  Grenzwerten  zurück, 
sodaß  in  einigen  Fällen  die  Vermutung  eines  geringen  Wasserzusatzes  nahe  liegt. 
Da  jedoch  Stickstoff,  Phosphorsäure  und  Extraktreste  normale  Werte  aufweisen,  wird 
sich  nach  dem  jetzigen  Stande  der  Wissenschaft  ein  sicherer  Beweis  für  diese  An- 
nahme nicht  erbringen  lassen.  In  bezug  auf  den  verhältnismäßig  hohen  Zuckeigehalt 
einiger  Säfte  von  1,90 — 2,19  und  3,96^0  ist  zu  bemerken,  daß  dieser  nach  Aussage 
der  betreffenden  Fabrikanten  später  hinzugesetzt  worden  ist,  um  den  durch  Vergärung 
zerstörten  Zucker  bis  zu  seiner  ursprunglichen  Höhe  zu  ergänzen.  So  lange  ein  solcher 
Zusatz  sich  innerhalb  der  angegebenen  bescheidenen  Grenzen  hält^  kann  er  nach  unserer 
Auffassung  unbedenklich  zugelassen  werden;  ebenso  eine  geringe  Spritung,  über  welche 
bei  Besprechung  der  übrigen  Konservierungsmittel  noch  einige  Bemerkungen  zu  machen 
sein  werden.  Auffallend  erscheint  der  außerordentlich  hohe  Gehalt  der  beiden  letzten  Säfte 
an  Mineralstoffen  und  Phosphorsäure.  Aber  es  liegt  natürlich  auf  der  Hand,  daß  beide 
einem  nachträglichen  Zusatz  ihr  Vorhandensein  verdanken,  während  aus  den  normalen 
Werten  für  Alkalität  und  Stickstoff,  sowie  den  hohen  Extraktresten  hervorgeht,  daß 
die  Grundlage  dieser  Produkte  aus  natürlichem  Fruchtsaft  besteht  Als  Verfäl;*chang 
wird  man  diese,  wahrscheinlich  übertriebener  Vorsicht  entsprungene  Manipulation  übrigens 
kaum  bezeichnen  können,  da  sie  weder  eine  Verschlechterung  noch  die  Vortäuschung 
einer  besseren  Beschaffenheit  zur  Folge  hat. 

Noch  in  anderer  Hinsicht  bieten  die  beiden  letztgenannten  Säfte  ein  gewisses 
Interesse  dar.     Sie   zeigen    nämlich   in    schönster  Weise  die  Bedeutung   der  neuesten 
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Arbeit  Farnsteiner's^)  über  die  abgeänderte  Methode  der  Extraktbestimmung. 
Während  bei  allen  übrigen  Citronensäften  mit  normalen  Gehalten  an  Mineralstoffen, 
Säure  etc.  durch  Berücksichtigung  des  spezifischen  Gewichtes  der  Salze  ganz  allgemein 
eine  Erniedrigung  des  totalen  Extraktrestes  um  ungefähr  0,4  herbeigeführt  wird,  er- 
gibt sich  bei  diesen  abnorm  zusammengesetzten  Erzeugnissen  ein  bedeutenderer  Ein- 
fluß, und  die  nach  der  neueren  Berechnung  ennittelten  Werte  für  Extraktrest  b  be- 
tragen nur  1,29  oezw.  0,82  g.  Man  wird  also  bei  derartigen  Produkten  zweckmäßig 
(las  kompliziertere  Verfahren  in  Anwendung  bringen. 

Die  in  Tabelle  IV  aufgeführten  Analysen  unterscheiden  sich  von  den  vorerwähnten 
durch  ihren  außerordentlich  niedrigen  Extraktrest  b,  der  trotz  meist  normaler  Gehalte 
an  Mineralstoffen,  Stickstoff  und  Phosphorsäure  mit  zwingender  Notwendigkeit  auf 
eine  Beimengung  von  wässeriger  Citronensäurelösung  schließen  läßt.  Die  stark  herab- 
gesetzte Menge  und  AJkalität  der  Asche  in  Probe  7  und  11  deutet  außerdem  auf 
eine  erhebliche  Streckimg  mit  Wasser  hin.  Bezuglich  der  1  ^/o  überschreitenden  Zucker- 
gehalte gilt  das  zu  Tabelle  III  Gesagte;  sie  sind  nach  Angabe  der  Fabrikanten  auf 
einen  absichtlichen  Zusatz  zurückzuführen.  In  dem  an  letzter  Stelle  stehenden  Safte, 
der  w^n  seiner  abnorm  hohen  Zahlen  für  Phosphorsäure  und  Extraktrest  bei  niedrigem 
Stickstoffgehalt  auffiel,  waren  0,8 ®/o  Glycerin  enthalten.  Er  war  also  ebenfalls 
tÜ8  ein  Gemisch  mit  wässeriger  Citronensäure  anzusprechen. 

Eine  durchaus  abweichende  Beschaffenheit  besitzen  endlich  die  Citronensäfte  der 
Tabelle  V,  welche  schon  diurch  ihre  hohen  Gehalte  an  Citronensäure  und  Zucker,  sowie 
durch  das  nahezu  gänzliche  Fehlen  von  Stickstoff  und  dementsprechend  niedrige  Ex- 
traktreste  gekennzeichnet  sind.  Sie  bieten  durchaus  das  Bild  völliger  Kunstprodukte, 
d.  h.  wässeriger  Auflösungen  von  Citronensäure,  Zucker  und  Alkohol  und  vermögen 
trotz  ihrer  normalen  Werte  für  Mineralstoffe,  Alkalität  und  Phosphorsäure  nur  bei 
oberflächlicher  Aoialyse  zu  Täuschung  Anlaß  zu  geben. 

Der  Beurteilung  des  Citronensaftes  ist  in  erster  Linie  der  Begriff  der  echten 
oder  normalen  Beschaffenheit  und  gleichzeitig  die  berechtigte  Erwartung  der  Käufer 
zugrunde  zu  legen.  Wenn  wir  einmal  die  letztere  vorweg  betrachten,  so  ergibt  sich 
zunächst,  daß  der  Citronensaft  des  Handels  hauptsächlich  zu  zwei  ganz  verschiedenen 
Zwecken  Anwendung  findet,  und  daß  hiernach  auch  die  Anforderungen  der  Konsu- 
menten verschieden  sein  werden.  Einerseits  dient  der  Citronensaft  als  Ersatz  des 
Essigs  zum  Bereiten  von  Salaten  und  für  ähnliche  Küchenzwecke,  andererseits  wird 
er  als  Getränk  verwandt.  Für  den  ersteren  Zweck  kommt  nur  sein  Gehalt  an  Citroneri- 
tture  in  Frage;  er  soll  den  Speisen  einen  saueren  Geschmack  verleihen  und  könnte 
daher  unter  Umständen  ganz  gut  durch  eine  Citronensäurelösung  ersetzt  werden;  ebenso 
wie  heutzutage  kaum  noch  jemand  einen  Einwand  gegen  den  Ersatz  des  Grärungs- 
esaigs  durch  die  Essigessenz  erhebt. 

Ganz  anders  steht  es  mit  dem  zur  Bereitung  von  Getränken  und  zu  Kuren  be- 
nutzten Citronensaft,  den  der  vorsichtigere  Teil  des  Publikums  sich  noch  heute  viel- 
fach durch  Auspressen  von  Früchten  selbst  herstellt.  Ihn  schätzt  es  als  ein  reines 
unverändertes  Naturprodukt  und  schreibt  ihm  in  Übereinstimmung  mit  vielen  Ver- 
tretern der  Heilkunde  besonders  günstige  Einwirkungen  auf  den  Organismus  zu.  Wenn 
es  dann  aus  Bequemlichkeit  die  ihm  von  der  Industrie  als  „Citronensaft"  angebotenen 
Erzeugnisse  kauft,  so  erwartet  es  doch  tatsächlich  das  Naturprodukt  mit  allen  seinen 
— [Fortsetzung  S.  460.  | 

*)  Diese  Zeitschrift  1904,  8,  598. 


Digitized  by 


Google 


458 


A.  Beythien  u.  P.  Bohrisch.  Citronensaft.    [§*'Äa.'oS3SS 


J. 

P 


t-<  tH  o  O  »-^  w^  1-^  w^  o"  o  »-^  »-^        ^  »-T 


O^  00   tD  00 
o  o  .-<'  ^ 


— <  I  »o  o 

00    I  O   »-C 


05   C* 

CO  OQ 


00   Jg 


I 


OB 

a 

s 
I 


loqoxiV 
ojnffijoqdsoq«! 


o 

"SS 

o  o 


SS 
o  o«r 


o  o 


C)0)oo-<^c5ooooo 
0000*000"»^ 


t-  OÄ  r«  r^ 

1-H    «O    ?0    t» 

^  o  o  od" 


O   CO   CO 

^  oa  03 

000 
000 


Od  ko  Od  i-H 

03  (M  03   04 

0000 
o  o"  o  o" 


SS 

o  o" 

oa  S  1-H  S  S  CO  S 
o  o  ~   -   —  —   — 

00" 


Si  SS 


Od 

o  ö  ö  ö 
'  o  o  ö'  o 


JJO!»8X0nS 


OQ    OQ 

o  o 


oa  o  »«  t»        th 


■      ^    «^    94    1-H 

I   o  o  o  o 
o  ö'  o"  o 


SS 

o"  o 


c>  o  o  o  c>^  o 


0X99  padqMJds 


0>   iO 


OiOCOOOOOatOOOiO  OOaOOOOO 

»-Ht-c»ooooi-ioaoi>«o        ■«^»ooo'^ooco 


00  ^  •<«  ^ 


Ud   10  «^  »O  ^  <D 


SS 


9jjo^«rijanijc 


0000 


co»-^ooooo»o 

lAkAOScDCOCOC^QÜ 
00    ^   ^    00    00   00    00    00 

o  o  o  o  o  o"  o  o" 


S^SSSJi 


000000 


O"  O  ' 


|j91|9D2^9Aait|« 


S   S   00    CO 

o  o  0*0 


({9J9JI988VÜ) 


cO'^^oaoaodT-ikOoo 

(ÄI>COO0^t»f-H»-H 

cooooofooo 


o*  o 


^000 


O   1-^ 


CO   CD   00   "^ 

t»  oa  t-  »-H 


s 


I 


8S. 

»-«  OS 
oa  c* 
ö"o 


»Q  OC 
0*0 


I  J9ai9f8ni«j 
q9«o  YipM^a 


ooi>i>r«2«o^oo 


t^  05  t^  S 

oT  00*  t^  t^ 


10  Ol  o 

la  «o  CO 

'  00  «o  od  00 


s 


58  S 


CO  >C 

od  r^ 


'S 

SS 

8-* 


05   »H 

SS 


0  0)^0» 

sssi 


55  £r  ;  00  ;Sh 
o  2    ^  ^ 

00    o  o^ 


S  §  S  3  S  Sä  28  §  ^  S  2 

oooo»r«i-Ht<-^^o>~^ 

00C00303^v400CO 

o  o  C^ 


^OQOOCOOOCOOOOO 

00000000 


O  i>  00  -»^  O  oa  «-< 

CO  ^  CD  0>  t-  1-H  — 
O  O  Ol  ■«*  1-1  »O  -_ 
CO   «   00   Ä   CO  »-H   ^ 

0000000 


a,  ^  ^ 


S8S$8S8^ 

oJoicöoJoä^eöoa 


I 

3 

.s 


00 


S88$8$ 

CO   03   CQ   CO   «-4   OJ 


s 


9 


C8 
4» 

o 


0) 

a 
o    o 

M  1 
s 


1 

s 

§45 


CO   »-H 


s  1 

w  (0 

—     H     fl  0 

.       .      O     «  O 

fl    ^   fl   a  fl 


«8 


«  g  « 


S 

.a 

k'ö'S'ö'ö'ö 


I1 


(S 


«VfB  098)^« 
-q9i9i9  na^gn« 
J9^'nii  J9P  xq92 


2111 


2111 


11 


"     Hl     1-1 


>? 
«« 


THoaoo-^ocot-oooaOi-iOJCo        '«i|«»ocDt- 


00 


Digitized  by 


Google 


9.  Band      1 
15.  April  1906.  J 


A.  Beythien  u.  P.  Bohrisch,  Citronensaft. 


459 


CO    QQ 

o  cT 


o 

00 

o 

00 

o 

SS 

1-4 

5 

o 

o 

o 

5. 

© 

o 

^ 

^ 

o 

s 

^ 

C4 
1-H 

s 

o 

o 

S 

1 

s 

^ 

1 

1 

5 

o 

3 


Si 


00 


00 
00 


o  o 

00   »^ 


1-H    00   CD 

»/5  »Ä  "^ 
o"  ö*  o" 


kA    CO   (M 
O    O   O 


o  o 


O  O  O  »^   i-H  th   — * 


»-•  t*  r*    ,    _  .  - 

1-4     1-H     O     1-1     «—     ^ 


„2  5 

f^    »-H    O 


1-H    C» 

i-T  o 


^  o  o  ^  .-H 

ii 


^ 

'  o 


c^  p  o  oa  '^f  o 
t-4  oq  1-^  «-4  «-4  (N 


o 

1-^ 

o 
o  o 


03 

o  o 
o  o 


lo  1-1 

--   05   t- 

o  o  o 
o  o  ö" 


o  ^ 

SS 

o~  o 


si 


o  o 


o  o 


o  o  o 
o  o  o 


o 

I" 


o 
o 


$8 

'  «o  «o 

"oo'öä" 

04   ^ 

o  o 


l>  1-1 

OÖ*  iO 


S  00  "^  «  53 

^  1-4  o 
O   iA   t^ 

«r«rs2«? 

oa  to  o 

CC    t*    I>    CO 

Ol    ^^    k/d 

o  o  S 

o  o  o  o    1 

o  o  o"  o 

o  o  ö- 

o  o  o  o  o  o  o  o  o 


??  ?3  5:: 
o  o  o 


o  o 


S882g 

^    ^*   "^   00 


s 


Ml 


8 

>   9 
•-   N 

H 


00    CO 

o  o 

CO   O 

03    &0  I 
1-J^  o>^  I 

»A    liO    ' 


o  00  s  s  s  s  s 

'^"  of  -^  «^  CO  oa"  CO 

'«f  1-H 
o"  o 


o 

00   I 


<S  o 


UO    <^    03 
CO  Ol    "^ 

o  o  c> 


S55SS 


:$ 


äSä 


00  O) 

1^  1-1  1-H  oa  G> 


cT 

§ 

w^ 

5 

1-« 

00 

oa 

»/5 

1-4 

s 

"* 

cd 

oo 

-^ 

-^ 

CO   . 

^ 

CO 

00 

iA 

CO 

(M   k 

M 

^ 

SS 

SS 

cS 

CO  •« 

O 

o 

o 

o 

o 

o  < 

00    ^  S 

'  »o  »c  »o 


O  iO   ^ 
UD   00  T-T 


SS 

MO    Of 


II 
•I 
Ii 


i>  t^  r-  i> 


00  oö 


00  «o 
o  •* 
oo"  od 


1-1  O   I> 

^o  ojcT 

"es  8 

oo'od  2 


«^€35    0 

r«  CO  1-1 

"^    CO    i-< 


2  o  oa 
•^  "«^  1-H 

2  i>'"o 


r*  05 


CO   "^   CO   1-1    -^   i-H 

»  i>  t*  CO  oa  oa 

'  oo"  «>  CO   OCT  t-"  IlO 


Ä2S8 
■S '-' '-'  '^" 

S5 


in 

lO   kO   tO    kO 


CO    UO 


CO  CO  O  00  00 
CO  00  o  o  ^ 
00  00  O)  Od  cT 


«SS 

2  «  ":>" 


"^    1-H 

o  o" 

3S 

o"  o" 

O» 


O 
0'S 


CO 


C<-  00  00   o>  ' 


00  oa 
o  o 


SS 


sss 


§ 


o»  ■<*  o  00  oa 

1-4  r«  CO  c^  Oö 

^  m  CO  oa  o3 

o  o  o  o  o. 


o 


00   I 
O  ' 


SIS 

aO    »O 

o  o 


00   iO   1-H   O  kO 

^  oo  l>  ca  Od 

«O  O  O  »-H  "-4 

CD    f    t^    I>  I> 

o  o  o  o  o 


CD  oa  CD 

CO  c^  «^ 

C»  »O  C<I 

o  o  o 


o  o 


^3$SC*aocot»ot^cDoai 

5r*<0500COCD^CDO0Si-Hi-i 

a^i>cpr"coooo-40'^oo' 


ississ 


8 


»O  1-4  00 
t*  00  o» 
O   Od   CD 


M  o 
CD  « 

<iO   OQ 

ga 

O    —s 


«  9    S 


ttKFKKISil»» 


CD 

1-H     Xü 


I 

I 


8  8  S  8  S  S  I    I    I 

■^  ""^  oa  ""^  00  CO  CO 


«8 


a 

O    «8 

^  s 


r 

■ii 

d 

ä  ^ 

1- 

■U 

Ä 

:«£ 

S 

i 

3 


8S9Sf! 

oä  oa  oa  oa  oä 


85S5S 

oa'  oä  oä  oa  oa 


I       1 
ü      S 

d     «  P 


o 

«8  M     IS 

09  «2 

5     .  13   2 
e     *  a   c 

"    1.1 


I  I 


si 


^1 

o 

:S 

n 

CO    , 

1     1     1 

1    «    1 

I  ** 

1  - 

>     .    .    .    . 

*^X     < 

> 

5X1 

a 

I 

5 


.§■§ 


tf      £  0^ 


I 

1 


«B     S 

I  g 
.3  § 


OD  -W 

II 

II 


I  s  I    I    I   I   I   I   I   I    I   I  ~  I    I 


oa 

1 

et 

1-4 

e9 

i 

o 

»O 

^ 

.* 

0 

0 

•c 

4> 

U 

>> 

C5 

fl 

^ 

60 

> 
w 


X 


'W 


i-<e4cO'^to«Dc^ooo»Oi-Hoa 


i-HoacO'^»ocDt-ooodOi-iOacO'<^»ocD 


'Sou 
üQo 

es 


Digitized  by 


Google 


460  A.  Beythien  u.  P.  Bohrisch,  Citronensaft.     [I^nIS^iVg^i 

[Fortaeizung  von  S.  457.] 
Eigenschaften  und  Bestandteilen  zu  erwerben.  Dieser  berechtigten  Erwartung  wa& 
der  Nahrungsmittelchemiker  vor  allem  Rechnung  tragen.  Er  wird  aber  auch  anderer- 
seits der  Industrie  gewisse  Zugestandnisse  machen  und  eine  geringe,  mit  der  Her- 
stellung im  Großbetriebe  verbundene  Veränderung  der  Zusammensetzung  als  etwas 
Unvermeidliches  hinnehmen.  Der  Citronensaft,  in  seiner  Eigenschaft  als  Naturprodakt, 
d.  h.  die  im  Innern  der  Citronenfrüchte  angesammelte  Flüssigkeit,  stellt  im  chemiadien 
Sinne  eine  wässerige  Auflösung  von  Citronen säure,  Zucker,  Pektinstoffen,  Stickstoff- 
substanzen, Mineral  Stoffen  und  anderen  nicht  näher  bekannten  Bestandteilen  dar.  So 
wie  er  durch  Auspressen  der  von  Schale  und  Pulpa  befreiten  Fruchte  gewonnen  wird, 
ist  er  nicht  rein,  sondern  durch  gewisse,  nicht  hineingehörende,  ungelöste  Schleimstoffe 
getrübt,  und  das  berechtigte  Bestreben  der  Fabrikanten  ist  deshalb  darauf  gerichtet, 
ihn  von  diesen  Fremdkörpern  zu  befreien,  zu  klären.  Durch  einfache  Filtration  ist  dies 
im  allgemeinen  nicht  angängig,  und  die  Industrie  bedient  sich  daher  zur  Erreichung  ihres 
Zieles  meist  folgender  beiden  Mittel:  Entweder  erhält  der  Saft  einen  Zusatz  volumi- 
nöser Mineralpulver,  wie  Talk,  Speckstein  und  dergl.,  welcher  die  trübenden  Bestand- 
teile zu  Boden  reißt  und  mit  ihnen  bei  der  nachfolgenden  Filtration  wieder  entfernt 
wird;  oder  man  überläßt  ihn  einige  Zeit  der  Ruhe,  damit  er  in  Gärung  übergeht. 
Beide  Verfahren  haben  .als  zulässig  und  unentbehrlich  zu  gelten,  da  sie  den  ange- 
strebten Zweck  unter  weitgehendster  Schonung  der  natürlichen  Zusammensetzung  er- 
füllen. Zum  Schluß  wird  man  auch  noch,  ohne  die  Interessen  der  Konsumenten  za 
schädigen,  das  Zugeständnis  eines  mäßigen  Alkoholzusatzes  und  der  Sterilisation 
durch  gelindes  Erhitzen  macheu  können. 

Als  echt  und  normal  zusammengesetzt  hat  also  ein  Citronen- 
saft zu  gelten,  welcher  aus  Früchten  gepreßt,  eventuell  der  Gärung 
überlassen,  dann  nach  Zusatz  von  Alkohol  oder  Specksteinpulrer 
filtriert  und  schließlich  durch  Erhitzen  keimfrei  gemacht  worden 
ist  Nach  diesem  Verfahren  gewonnene  Erzeugnisse,  und  das  sind  die  meisten  im 
hiesigen  Handel  befindlichen,  entsprechen  der  von  Farnsteiner  und  uns  ermittelten 
Zusammensetzung. 

An  der  Hand  der  vorstehenden  Definition  ergibt  sich  vor  allem,  daß  die  mit 
wässeriger  Citronensäurelösung  oder  mit  Wasser  allein  vermischten  Säfte  der  Tabelle  IV 
als  verfälscht  zu  gelten  haben,  da  sie  durch  Zusatz  fremder,  geringwerter  Stoffe  direkt 
verschlechtert  worden  sind.  Auch  solche  Säfte,  welche  durch  energische  Behandlung 
mit  Chemikalien,  andauerndes  Kochen  mit  Tierkohle  oder  gar  durch  völliges  Ein- 
dampfen die  Zusammensetzung  des  Naturproduktes  eingebüßt  haben,  müssen  als  ver- 
fälscht angesehen  werden,  da  ihnen  ein  Teil  der  wertbestimmenden  Stoffe  entzogen 
worden  ist.  Diese  gewissermaßen  chemisch  veränderten  Erzeugnisse  bilden  den  Über- 
gang zu  den  vollständigen  Kunstprodukten,  von  denen  sie  mit  Hilfe  der  Anal}'« 
meist  nicht  sicher  unterschieden  werden  können.  Die  reinen  Auflösungen  von  Otronen- 
säure  in  Wasser,  denen  zur  Verdeckung  des  leeren  Geschmackes  bisweilen  Zusätze 
von  Zucker,  Aromastoffen,  Salzen  und  dergl.  gegeben  werden,  sind  nachgemachte  Ge- 
nußmittel im  Sinne  des  Nahrungsmittelgesetzes,  da  sie  nur  den  Schein,  nicht  aber 
das  Wesen  und  den  Gehalt  der  echten  Ware  haben  ^).  Gleichgültig  ist  hierbei  nach 
feststehender   Rechtsprechung   des  Reichsgerichts,    ob   ein  Teil   ihrer  Stoffe   aus  wirk- 


')  Urteil  des  Reichs-Gerichts  vom  24.  IL  1882.  —  Rechtspr.  d.  deutsch.  Reichsgerichts 
in  Strafsachen  4,  194. 
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lichem  Citronensaft  gewonnen  wurde;  die  Ausrede  einiger  Fabrikanten,  daß  die  Ci- 
tronensaure  natürlichen  Ursprungs  sei,  kann  daher  keinen  Anspruch  auf  Beachtung  er- 
heben, und  zwar  um  so  weniger,  als  zur  Zeit  alle,  auch  die  sogenannte  krystallisierte 
Citronensäure  aus  Fruchten  gewonnen  wird,  seitdem  die  Fabrikation  mit  Hilfe  des 
Citromyces  Pfefferianus  wegen  der  sinkenden  Citronenpreise anscheinend  wieder 
eingegangen  ist  Aber  im  Ernst  wird  doch  niemand  behaupten  wollen,  daß  man  durch 
Auflösung  dieser  „natürlichen"  Citronensäure  in  Wasser  einen  natürlichen  Citronen- 
saft erhält,  ebensowenig  wie  man  durch  Vermischen  von  „natürlicher"  Weinsäure, 
„natürlichem"  Traubenzucker,  „natürlichen"  Bouquetstoffen  Traubensaft,  oder  aus  natür- 
lichem Milchzucker,  Kasein  und  Butterfett  Milch  erzeugen  kann.  Immer  sind  die 
Ausgangsmaterialien  natürlichen  Ursprungs,  aber  die  Herstellung  ist  künstlich  und 
das  Erzeugnis  demgemäß  ein  Kunstprodukt. 

Die  nach  vorstehenden  Grundsätzen  ausgeübte  amtliche  Überwachung  des  Dres- 
dener CHtrooensafthandels  hat  nun  ergeben,  daß  sämtliche  Typen  verfälschter  und 
nachgemachter  Erzeugnisse  im  hiesigen  Verkehr  vertreten  waren.  Neben  den  in 
TabeUe  IV  aufgeführten  Mischungen  von  Citronensaft  mit  wässeriger  Citronensäure- 
lösung,  sowie  dem  einen  glycerinhaltigen  Safte  fanden  sich,  wie  aus  Tabelle  V  No.  14 
und  16  ersichtlich  ist,  reine  Citronensäurelösungen,  aber  auch  geschickter  hergestellte 
Nachahmungen,  welche  völlig  normale  Werte  für  Mineralstoffe,  Alkalität  und  Phosphor- 
säure aufwiesen  und  nur  mit  Hilfe  der  Farn  stein  er 'sehen  Methode  als  Kunst- 
prodokte  charakterisiert  werden  konnten. 

Infolge  der  diesseitigen  Beanstandungen  sind  die  hiesigen  Geschäftsinhaber  einst^ 
weilen  lediglich  vor  dem  Wiederverkauf  der  betreffenden  Erzeugnisse  gewarnt  worden, 
und  nur  in  vereinzelten  Fällen,  in  denen  die  Verwarnung  unbeachtet  blieb,  ist  es  zu 
einer  gerichtlichen  Entscheidung  gekommen.  Da  die  drei  bis  jetzt  ergangenen  Urteile 
insofern  eine  gewisse  prinzipielle  Bedeutung  besitzen,  als  sie  sich  auf  die  wichtigsten 
Vertreter  beanstandeter  Gtronensäfte  beziehen,  so  mögen  sie  im  folgenden  erwähnt 
werden,  obwohl  das  letzte  von  ihnen  noch  nicht  rechtskräftig  ist. 

Am  26.  IX.  1904  hat  das  Königl.  Schöffengericht  entschieden,  daß  ein  nur 
aus  Citronensäure  und  Wasser  hergestellter  „Saft^*  als  nachgemacht  zu  gelten  hat  und 
den  Fabrikanten  zu  200  M.  Geldstrafe  verurteilt  Gewiß  wird  diese  Entscheidung 
kaum  irgend  welchen  Widerspruch  erfahren  und  jedenfalls  bei  den  Fachgenossen  wie 
auch  den  reeUen  Fruchtsaftpressem  weit  mehr  Anklang  finden  als  die  Auffassung 
des  Herrn  Erich  Christensen^),  welcher  ganz  offen  dafür  eintritt ,  Citronen- 
säurelösungen als  „reinen  Saft"  zu  bezeichnen. 

Daß  weiter  der  Zusatz  wässeriger  Citronensäurelösung  zu  ausgepreßtem  Saft  eine 
Verfälschung  darstellt,  ist  vom  hiesigen  Landgericht  in  seinem  Urteil  vom  2.  II.  1905 
anerkannt  worden,  und  schließlich  hat  das  Königl.  Schöffengericht  auch  wegen  des 
Verkauf»  der  in  Tabelle  V  angeführten  stickstofffreien  Kunstprodukte  des  Fabrikanten  X 
am  22.  II.  1906  auf  Verurteilung  erkannt.  Allerdings  ist  das  letzte  Urteil  nicht 
rechtskräftig;  vielmehr  steht  zu  erwarten,  daß  die  betreffende  Firma  versuchen  wird, 
im  Vertrauen  auf  die  ihr  günstige  Entscheidung  des  Landgerichts  Duisburg  vom 
9.  IL  1905  bei  den  höheren  Instanzen  ein  besseres  Resultat  zu  erzielen.  Aber  auch 
so  ist  der  errungene  Erfolg  nicht  zu  unterschätzen,  sondern  als  erster  Schritt  zur  Be- 
seitigung der  Falsifikate  wenigstens  aus  dem  hiesigen  Verkehr  zu  begrüßen. 


')  Pharm.  Centralhalle  1905,  46,  129. 
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Eine  gänzliche  Reinigung  des  Dresdener  Marktes  kann  um  so  eher  erhofft  werden, 
als  die  hier  herrschenden  Verhältnisse  nach  dem  Ergebnis  der  letzten  Revisionen  gar 
nicht  so  schlimm  sind,  wie  auf  Grund  der  früheren  Erfahrungen  befürchtet  wurde. 
Von  den  bis  jetzt  untersuchten  105  Citronen  saftproben  waren  70  als  Naturprodukte 
anzusehen,  12  hatten  Zusätze  von  Citronensäure  erhalten  und  23  stellten  Kunstpro- 
dukte  dar.  Noch  günstiger  erscheint  das  Resultat,  wenn  man  nicht  die  Zahl  der 
Proben,  sondern  die  Zahl  der  an  ihrer  Lieferung  beteiligten  Hersteller  ins  Auge  6aßt. 
Dann  ergibt  sich,  daß  unter  den  19  Fabrikanten  nicht  weniger  als  13  waren,  welche 
nur  unverdünnte  Natursäfte  in  den  Verkehr  brachten.  Drei  Firmen  hatten  sowohl 
Natursäfte  als  auch  verdünnte  Erzeugnisse,  eine  Firma  Natursäfte,  verdünnte  Säfte  and 
Kunstprodukte  fabriziert,  und  nur  zwei  Firmen  beschränkten  sich  auf  die  ausschließ- 
liche Herstellung  von  Kunstprodukten.  Dazu  kommt  noch,  daß  eine  Reihe  beanstan- 
deter Citronensäfte  Resten  älterer  Bestände  entstammte,  und  es  kann  daher  aus  den 
bisherigen  Ermittelungen  wohl  der  Schluß  gezogen  werden,  daß  zur  Zeit  alle  nach 
Dresden  liefernden  Fabrikanten  mit  einer  Ausnahme  bestrebt  sind,  den  Anforde- 
rungen der  Nahiungsmittelkontrolle  zu  entsprechen. 

Zum  Schluß  bleibt  uns  jetzt  noch  die  Aufgabe,  mit  wenigen  Worten  auf  die 
Konservierung  des  Citronensaftes  einzugehen.  Wie  allseitig  bekannt,  stellt  der 
natürliche  Citronensaft  eine  außerordentlich  leicht  zersetzliche  Substanz  dar,  welche 
besonders  Wucherungen  von  Schimmelpilzen  in  hohem  Grade  ausgesetzt  ist  und  daher 
für  die  Zwecke  des  Handels  nach  irgend  einem  Verfahren  haltbar  gemacht  werden 
muß.  Als  Ideal  eines  solchen  Verfahrens  wird  von  den  Vertretern  der  Nahrungs- 
mittelchemie vielfach  eine  Abtötung  der  vorhandenen  Keime  vermittels  fraktionierter 
Sterilisation  hingestellt,  und  sicher  insofern  mit  einer  gewissen  Berechtigung,  als  allein 
hierbei  auf  den  Zusatz  fremder  Stoffe  verzichtet  werden  kann.  Aber  die  Methode, 
welche  bei  Laboratoriumsversuchen  in  kleinerem  Maßstabe  günstige  Ergebnisse  ge- 
zeitigt haben  soll  ^),  scheint  im  Großbetriebe  bis  jetzt  zu  versagen.  Selbst  Fabrikanten, 
welche  den  guten  Willen  zeigten  und  sterilisierte  Säfte  in  den  Verkehr  brachten, 
haben  ihre  derart  behandelten  Produkte  wieder  eingezogen,  weil  dieselben  angeblich 
einen  dumpfigen  (Koch-)  Geschmack  annahmen  und  vom  Publikum  zurückgewiesen 
wurden.  Tatsächlich  haben  wir  denn  auch  unter  den  hier  untersuchten  Proben  keinen 
einzigen  sterilisierten  Citronensaft,  sondern  nur  mit  antiseptisch  wirkenden  Chemikalien, 
Salicylsäure,  Ameisensäure,  Formaldehyd  oder  Alkohol  versetzte  Erzeugnisse  ange- 
troffen. Die  Menge  der  aufgefundenen  Ameisensäure  betrug  0,12%,  diejenige 
der  Salicylsäure  0,01  bis  0,1  ®/o.  In  vereinzelten  Fällen  waren  von  letzterem 
Konservierungsmittel  minimale,  quantitativ  nicht  bestimmbare  Spuren  vorhanden,  die 
vielleicht  einer  zufälligen  Verunreinigung  durch  salicylbaltige  Gefäße  ihre  Gegenwaii 
verdankten.  Da  aber  der  Fabrikant  dieser  Erzeugnisse  versicherte  daß  bei  ihm  keine 
Salicylsäure  in  den  Saft  hineingekommen  sei  und  die  Vermutung  äußerte,  daß  die 
Reaktion  durch  einen  natürlichen  Bestandteil  der  Citrone  verursacht  werde,  so  haben 
wh*  unsere  selbst  gepreßten  Säfte  auch  in  dieser  Richtung  untersucht,  aber  festgestellt, 
daß  keiner  von  ihnen  bei  der  in  üblicher  Weise  mit  50  ccm  Saft  ausgeführten  Prüfung 
eine  Salicylsäure-Reaktion  lieferte. 

Wenn  wir   uns   nun   fragen,    welche   Stellung   soll  die  Nahrungsmittelkontrolle 
den  Konservierungsmitteln  gegenüber  einnehmen,  so  muß  die  Antwort  verschieden  aus- 
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fallen,  je  nachdem  wir  uns  auf  den  Staudpunkt  des  Hygienikers  oder  des  beamteten 
Nahrungsmittelchemikers  begeben.  Der  Hygieniker,  als  Vertreter  der  Gesundheits- 
pflege, ist  zweifellos  berechtigt,  ja  verpflichtet,  seinen  Bedenken  gegen  alle  möglicher- 
weise schädlichen  Zusätze  Ausdruck  zu  verleihen  und  auf  ihre  Beseitigung  in  Wort 
und  Schrift  hinzuwirken.  Von  dem  Leiter  eines  chemischen  Untersuchungsamtes  aber 
verlangt  seine  vorgesetzte  Dienstbehörde  in  erster  Linie  eine  klare  Auskunft  darüber, 
ob  em  Nahrungsmittel  den  bestehenden  Gesetzen  zuwider  hergestellt,  ob  es  verfälscht» 
nachgemacht  oder  verdorben  ist.  Was  zunächst  die  Salicylsäure  und  die  Ameisen- 
saure anbelangt,  so  haben  wir  uns  nicht  entschließen  können,  ihren  Zusatz  als  eine 
Verfälschung  zu  bezeichnen,  da  sie  weder  eine  bessere  Beschaffenheit  vortäuschen  sollen, 
noch  bei  ihrer  geringen  Menge  eine  nennenswerte  Verschlechterung  des  Saftes  her- 
vorrufen können.  Allerdings  hat  die  wissenschaftliche  Deputation  für  das  Medizinal- 
wesen in  Berlin  nach  Mitteilung  Juckenack's*)  den  Zusatz  von  Salicylsäure  als 
eine  Verfälschung  bezeichnet,  aber  dieses  Gutachten  scheint  bisher  nicht  allseitige 
Anerkennung  gefunden  zu  haben.  Vielmehr  hat  das  Stuttgarter  Oberlandesgericht  im 
entgegengesetzten  Sinne  entschieden,  und  auch  die  hiesigen  Gerichte  haben  sich  ihm 
nicht  angeschlossen.  Es  würde  also  nur  §  12  des  Nahrungsmittelgesetzes  zur  Be- 
kämpfung der  erwähnten  Konservierungsmittel  übrig  bleiben.  Dieser  aber  versagt, 
weil  die  hiesigen  medizinischen  Sachverständigen  die  von  uns  aufgefundenen  Salicyl- 
säuremengen  nicht  mit  Sicherheit  als  gesundheitsschädlich  zu  bezeichnen  vermochten. 
Wenn  man  dann  schließlich  noch  berücksichtigt,  daß  die  Sächsischen  Nahrungsmittel- 
chemiker durch  die  Ministerialverordnung  vom  9.  VIL  1902  ganz  allgemein  ange- 
wiesen worden  sind,  in  gewissen  Fällen  geringe  Mengen  von  Konservierungsmitteln 
nicht  zu  beanstanden,  so  leuchtet  ein,  daß  von  einem  strafrechtlichen  Einschreiten 
kein  besonderer  Erfolg  zu  erwarten  steht,  und  daß  es  daher  vorteilhafter  ist>  die  Fabri- 
kanten zu  einer  gutwilligen  Deklaration  aufzufordern.  Zu  unserer  Genugtuung  können 
wir  berichten,  daß  dieser  Anregung  von  den  ineisten  Gewerbetreibenden  Folge  ge- 
geben ist. 

Eine  etwas  andere  Stellung  als  die  meisten  Fachgenossen  nehmen  wir  gegenüber 
dem  vielfach  als  zulässig  angesehenen  Alkoholzusatz  ein.  Bei  seiner  Beurteilung  darf 
nicht  außer  acht  gelassen  werden,  daß  der  Citronensaft  seiner  überwiegenden  Menge 
nach  von  Gegnern  des  Alkohols  genossen  wird,  ja  daß  die  Ärzte  ihn  geradezu  als 
das  alkoholfreie  Getränk  par  excellence  empfehlen.  Nun  ist  ja  klar,  daß  Alkohol- 
gehalte von  1 — 2  g  in  100  ccm  auch  von  jedem  Temperenzler  unbedenklich  nach- 
gelassen werden  können,  da  der  Citronensaft  für  Genußzwecke  auf  das  etwa*  10-fache 
Volum  verdünnt  werden  muß,  und  das  schließlich  entstehende  Getränk  als  praktisch 
alkoholfrei  zu  erachten  ist.  Steigt  aber  die  Menge  des  in  100  ccm  enthaltenen  Alko- 
hols auf  5 — 6  g,  wie  in  Tabelle  V,  oder  gar  auf  9  g,  wie  bei  den  Säften  No.  18  und  21 
in  Tabelle  III,  so  ergeben  sich  bereits  trinkfertige  Mischungen,  die  über  1  VoL-^o  Alko- 
hol aufweisen  und  somit  unseren  konzessionspfliAhtigen  einfachen  Bieren  nahe  kommen. 
Derartige  gespritete  Säfte  werden  von  Dresdener  Ärzten  zum  Teil  ungünstiger  beurteilt 
als  die  miC  0,05%  Salicylsäure  vermischten  Erzeugnisse  und  sind  jedenfalls  im  Sinne 
ihrer  Käufer  als  verschlechtert,  d.  h.  verfälscht  anzusehen.  Trotzdem  haben  wir 
in  bezug  auf  diese  Citronensäfte  große  Zurückhaltung  beobachtet,  und  zwar  aus  mehreren 
Gründen.     Einerseits  glauben   viele  Fabrikanten,    dftß   ein  Zusatz   von   8®/d  Alkohol 


')  Diese  Zeitschrift  1904,  8,  25. 


Digitized  by 


Google 


464 


M.  Bosch,  SalpetersSure-B^timnnnig  im  Wasser.  [1*2^*1^:^0. 


Untanaehni 


gesetzlich  erlaubt  sei,  weil  nach  §  22  der  Anleitung  zur  Gesundheitspflege  an  Kauf- 
fahrteischiffen *)  der  mitzuführende  Citronensaft  8  Vol.-^/o  Alkohol  enthalten  soll,  und 
dieser  Anleitung  irrtümlich  gesetzliche  Wirkung  zugeschrieben  wird.  Andererseits  halten 
wir  persönlich  einen  Zusatz  von  8Vo  Alkohol  nicht  für  besonders  bedenklich,  sondern 
eher  für  zweckmäßig.  Wir  haben  daher  dem  Wohlfahrtspolizeiamte  empfohlen,  Zusätze 
von  8  —  10  VoL-Vo  Alkohol  einstweilen  nachzulassen,  höhere  Gehalte  aber  als  Ver- 
fälschung im  Sinne  von  §  10  des  Nahrungsmittelgesetzes  zu  beanstanden.  In  der  Tat 
sind  Produkte  wie  No.  11  und  12  in  Tabelle  V  und  No.  20  in  Tabelle  III  mit  11 
bis  17  g,  entsprechend  14  bis  21,4  (!)  VoL-^o  Alkohol  in  ihrer  Zusammen setsuDg 
so  wesentlich  verändert,  daß  bei  ihnen  unter  allen  Umständen  die  Anbringung  da 
Deklaration  „gespritet"  verlangt  werden  muß. 

Der  Inhalt  der  vorliegenden  Ausführungen  läßt  sich  kurz  dahin  zusammenfassen, 
daß  die  von  Farnsteiner  ausgearbeitete  Methode  der  CitroneDsaftanalyae  dwxk 
Untersuchung  von  17  selbst  gepreßten  Säften  verschiedenen  Ur^rangs  ab  richtig 
erwiesen  worden  ist  Mit  ihrer  Hilfe  konnte  eine  Anzahl  verfälschter  und  nachge- 
machter Erzeugnisse  im  hiesigen  Verkehr  aufgefunden  und  dadurch  unter  Mitwirkung 
der  Gerichte  eine  erhebliche  Besserung  der  Handelsverhältnisse  herbeigeführt  werden. 
Außerdem  stellte  sich  heraus,  daß  die  Übelstände  im  Verkehr  mit  Citronensaft  nicht 
entfernt  so  schlimm  waren,  wie  von  anderer  Seite  behauptet  und  auch  hier  befürchtet 
wurde,  sondern  daß  die  Mehrzahl  der  Fabrikanten  —  13  von  19  —  un vermischte 
Erzeugnisse  produzieren,  und  daß  die  übrigen  mit  verschwindenden  Ausnahmen  sich 
anschicken,  den  Anforderungen  der  Nahrungsmittelkontrolle  und  damit  den  Interessen 
der  Konsumenten  gerecht  zu  werden.  Die  vielfache  Zustimmung,  welche  das  Vor- 
gehen des  Amtes  in  den  Kreisen  der  reellen  Industrie  und  des  Publikums  gefunden 
hat,  läßt  ein  Verschwinden  auch  der  letzten  Kunstprodukte  erhoffen. 

Dresden,  im  Februar  1905. 


')  IL  Bericht  d.  Hyg.  Instituts  Hamburg  1897,  41. 


Bestimmnng  der  Salpetersäure  im  Wasser. 

Von 
M.  Busch. 

Ich  habe  kürzlich  an  anderer  Stelle  ^)  über  eine  gravimetrische  Bestimmung  der 
Salpetersäure  berichtet,  die  auf  einer  bei  dieser  Säure  bisher  bekanntlich  fehlenden 
FäUungsreaktion  beruht  Die  Methode  gründet  sich  auf  die  außerordentliche  Schwerlödich- 
keit  des  Nitrats  der  von  mir  synthetisch  gewonnenen  Base 

CgHj.N N 


Diphenyl-endanilo-dihydrotriazol 
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die  in  Rücksicht  auf  ihre  Verwendung  „Nitron**  genannt  wurde.  Wie  aus  der  er- 
wähnten Abhandlung  ersichtlich,  führt  die  neue  Methode  zu  recht  befriedigenden  Er- 
gebnissen, ist  dabei  in  der  Ausführung  so  außerordentlich  einfach,  daß  sie  mir  für 
die  analytische  Praxis  einige  Beachtung  zu  verdienen  scheint,  zumal  bei  der  Wasser- 
Untersuchung,  wo  die  Feststellung  des  Nitratgebaltes  eine  nicht  unwichtige  Rolle  spielt 
und  deshalb  zu  den  täglichen  Obliegenheiten  des  Analytikers  gehört. 

Von  den  bisher  bei  der  Wasseranalyse  meist  angewandten  Methoden  zur  Sal- 
petersäure-Bestimmung führt  die  Marx-Mayrhof er'sche  Indigo-Methode 
zwar  schnell  zum  Ziel,  gibt  aber  nur  annähernde  Werte  und  ist  in  ihren  Ergebnissen 
bekanntlich  keineswegs  ein  wandsfrei ,  während  das  Ul  seh 'sehe  Verfahren  einerseits 
nicht  gerade  einfach  ist,  andererseits  aber  auch  insofern  irre  führen  kann,  als  hier 
neben  dem  Stickstoff  des  Nitrats  nicht  nur  der  des  etwa  vorhandenen  Nitrits  sondern 
auch  aller  derjenigen  Verbindungen  angezeigt  wird,  die  beim  Erhitzen  mit  Ätzlaugen 
Ammoniak  abgeben  können.  Unter  Berücksichtigung  dieser  Umstände  dürfte  die  ein- 
fachste und  zuverlässigste  der  analytischen  Bestimmungsmethoden,  die  der  direkten 
Fällung,  auch  hier  willkommen  und  jedenfalls  einer  eingehenden  Prüfung  wert  sein. 
Einige  nach  dieser  Richtung  hin  unternommene  Versuche  scheinen  mir  nun  zur  Ge- 
nüge darzutun,  daß  das  „Nitron"  bei  der  Wasseruntersuchung  sowohl  in  qualitativer 
wie  quantitativer  Hinsicht  gute  Dienste  leisten  kann. 

Was  zunächst  die  qualitative  Prüfung  auf  Salpetersäure  anbetrifft, 
so  habe  ich  in  der  eingangs  angeführten  Mitteilung  bereits  erwähnt,  daß  der  Nach- 
weis noch  bei  einer  Verdünnung  der  Säure  1:80000  möglich  ist.  Bei  der  Unter- 
suchung von  Flüssigkeiten  mit  sehr  geringem  Salpetersäure-Gehalt,  wie  dies  bei  Wässern 
meist  der  Fall  ist ,  erlaubt  nun  die  Prüfung  mittels  Nitrons  auch  innerhalb  gewisser 
Grenzen  direkt  einen  Schluß  auf  die  Menge  des  vorhandenen  Nitrats. 

Als  Reagens  verwende  man  eine  lOVo-ige  Losung  von  Nitren*)  in  6°/o-iger 
Essigsäure;  die  gelbe  Base  löst  sich  in  der  Säure  ohne  Erwärmen  leicht  und  glatt 
zu  einer  farblosen  oder  gewöhnlich  schwach  rötlich  gefärbten  Flüssigkeit  (etwa  unge- 
löst bleibende  Partikelchen,  die  von  einem  bei  der  Herstellung  sich  zuweilen  ergeben- 
den Nebenprodukt  herrühren,  sind  natürlich  abzufiltrieren).  Die  Lösung  hält  sich,  in 
brauner  Flasche  aufbewahrt,  lange  Zeit  unverändert. 

5 — 6  ccm  des  zu  untersuchenden  Wassers  säuert  man  mit  1  Tropfen  verdünnter 
Schwefelsäure  an  und  fügt  6 — 8  Tropfen  der  Nitronlösung  hinzu,  worauf  sofort  oder 
nach  einigem  Stehen  Fällung  erfolgt.  Wiederholte  Versuche  mit  Wässern  verschiedener 
Zusammensetzung  haben  nun  folgendes  ergeben: 

1.  Entsteht  sofort  ein  weißer  Niederschlag  von  Nitronnitrat  oder  kry- 
stallisiert  das  Salz  innerhalb  1 — 2  Minuten  in  glänzenden  Nädelchen  aus, 
80  enthält  die  Flüssigkeit  über  100  mg  Salpetersäure  im  Liter. 

2.  Ist  dagegen  innerhalb  einer  Stunde  noch  keine  Reaktion  sicht- 
bar, so  sind  weniger  als  25  mg  im  Liter  vorhanden.  Die  Nädelchen  des  Nitrats 
werden    im    Falle   an    den    Gefäßwandungen    sichtbar,     deutlicher   beim    Kippen    des 


Die  vorstehenden  Zahlen  sind  insofern  wertvoll,  als  bei  einem  Gehalt  von 
weniger  als  25  mg  Salpetersäure  im  Liter  ja  im  allgemeinen  ein  Wasser  hinsichtlich 
des  Nitratgehaltes  nicht  zu  beanstanden  sein  wird,  während  bei  100  mg  und  darüber 


^)  Nitron  kann  von  der  Firma  £.  Merck  in  Darmstadt  bezogen  werden. 
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die  quantitative  Bestimmung  mittels  Nitron  sich  direkt,  also  ohne  Eindampfen 
der  Flüssigkeit  ausführen  läßt.  Liegt  der  Gehalt  zwischen  25  und  100  mg; 
d.  h.  erscheinen  die  Nitronnitrat-Nadeln  innerhalb  einer  Stunde,  so  weiden 
600  ccm  des  Wassers  bis  auf  etwa  70 — 80  ccm  eingeengt.  Hat  schließlich  die  Vor- 
prüfung ergeben,  daß  weniger  als  25  mg  Salpetersäure  im  Liter  vorhanden  sind,  ni 
wird  man  1  — 2  Liter  auf  70 — 80  ccm  einengen  müssen,  bevor  man  die  Fällung  vor- 
nehmen kann. 

Die  vorstehenden  Angaben  beziehen  eich  auf  Zimmertemperatur. 

Für  die  quantitative  Bestimmung  hat  man  zunächst  zu  berücksicht^en, 
daß  Nitronnitrat  in  reinem  Wasser  nicht  unlöslich  ist  und  femer  die  Löslidikeit  mii 
der  Temperatur  erheblich  steigt;  erst  bei  Überschuß  des  Fällungs- 
mittels und  möglichster  Abkühlung  der  Flüssigkdt  wird  die  Loslieh- 
keit  so  weit  herabgemindert,  daß  das  Salz  quantitativ  zur  Abschei- 
dung kommt.  Man  hat  diesen  Verhältnissen  femer  beim  Auswaschen 
des  Niederschlages  dadurch  Rechnung  zu  tragen,  daß  man  Ciswasser 
an wendet  und  die  Menge  des  Wasch wassers  möglichst  einschränkt 
Natürlich  ist  aus  den  gleichen  Gründen  auch  die  Anwendung  eines 
Papierfilters  ausgeschlossen;  sehr  gut  bewährt  sich  hier  der  Neu- 
bauer-TiegeP).  An  Stelle  des  kostspieligen  Platingefäßes  kann 
man  aber  auch  Filtrierröhrchen  zum  Absaugen  des  Niedo-- 
Schlages  in  Anwendung  bringen ;  für  den  vorliegenden  Zweck  baodit 
man  das  Röhrchen  praktisch  oben  trichterartig  aus  (Fig.  7)  und 
bringt  die  Asbestschicht  (möglichst  wenig)  auf  ein  Filtrierscbeib- 
chen.  Es  bringt  das  den  Vorteil  mit  sich,  daß  man  die  Flüssigkeit 
ohne  Trichter  und  in  größeren  Mengen  aufgießen  kann,  andererseits 
das  Trocknen  des  Niederschlags  natürlich  auch  schneller  vonstatlen 
geht  wie  in  langen,  engen  Röhrchen. 

Die  praktische  Ausführung  der  Analyse  gestaltet  sich  im  übrigeo 
denkbar  einfach,  wie  folgt: 

Die  Flüssigkeit  (etwa  100  ccm)  wird  nahe  zum  Sieden  erhitzt,  10  Tropfen 
verdünnte  Schwefelsäure  und  alsdann  10 — 12  ccm  Nitron-Lösung*)  hinzugefügt,  worauf 
man  das  Gefäß  IV« — 2  Stunden  in  Eis  wasser  stehen  läßt  Der  aus  glänzenden 
Nädelchen  bestehende  Niederschlag  wird  in  einem  Neubauer- Tiegel  oder  Filöier- 
röhrchen  abgesaugt,  indem  man  mit  dem  Filtrat  nachspült,  und  schließlich  mit 
im  ganzen  10  ccm  Eiswasser  derart  nach  wäscht,  daß  man  das  Waschwasser  in 
4 — 5  Portionen  aufgießt  und  jedesmal  w^artet,  bis  die  Flüssigkeit  vollkommen  durch- 
gesaugt ist  Wie  durch  zahlreiche  Versuche  dargetan  wurde,  erhält  man  unter  diesen 
Bedingungen  das  Nitronnitrat  vollkommen  rein. 


Fig.  7. 


')  Zeitschr.  angew.  Chem.  1901,  923. 

')  Anstelle  der  oben  erwähnten  Acetat-Lösung  kann  man  auch  Nitronsulfat  cl\«gy 
verwenden.  Dieses  Salz  hat  den  Vorzug,  daß  es  sich  leichter  rein  gewinnen  läßt  wie  die 
Base  und  unbegrenzt  haltbar  ist;  da  es  jedoch  in  kaltem  Wasser  nur  1 :40  löslich,  so  kaim 
man  Lösungen  der  wünschenswerten  Konzentration  nicht  bereit  halten,  sondern  muß  das  Salx 
vor  jeder  Bestimmung  in  warmem  Wasser  lösen,  von  dem  es  sehr  leicht  aufgenommen  wird. 
Das  Sulfat  wird  ebenfalls  von  E.  Merck  in  Darmstadt  hergestellt. 
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Der  Niederschlagt)  wird  bei  105 — 110^  getrocknet,  wobei  man  im  Neubauer- 
Tiegel  innerhalb  45  Minuten,  in  Filtrierrohrchen  in  einer  Stunde,  Gewichtskonstanz 
erreicht  Die  Berechnung  erfolgt  nach  der  Formel  CgQHjgN^ .  HNO3,  d.  h.  das  Gewicht 

CO 

G  X  ö  -    ergibt  die  Menge  der  Salpetersäure  {HNO3). 
375 

Bezüglich  der  Ergebnisse  der  mit  Nitron  ausgeführten  Bestimmungen  verweise 
ich  auf  die  in  den  „Berichten"  niedergelegten  analytischen  Werte.  Hier  seien  noch 
einige  Analysen  angeführt,  die  zeigen  mögen,  daß  einerseits  auch  bei  geringem  Nitrat- 
gehalt noch  vollkommen  befriedigende  Ergebnisse  erhalten  werden  können,  während 
andererseits  durch  die  Gregenwart  von  Kochsalz,  Gyps  oder  Kieselsäure  die  Bestimmung 
—  in  gewissen  Grenzen  natürlich  —  nicht  beeinträchtigt  wird. 
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-0,0002 

— 

3 

0,0624    ' 

0,3700 

0,0621 

-0,0003 

15  ccra  Waschwasser  verwendet. 

4 

0,0800    , 

0,4750 

0.0798 

'  -0,0002 

— 

5 

0,0220    1 

0,1304 

0,0219 

,  -0,0001 

— 

6 

0,0180 

0,1058 

0,0178 

-0,0002 

— 

7 

0,0120 

0,0720 

0,0120 

±0 

Die  FftUang  blieb  über  Nacht  stehen. 

8 

0,0100 

0,0580 

0,0097 

,  -0,0003 

— 

9 

0,0300    1 

0,1790 

0,0300 

'       ±0 

30  ccm  Salpeterlösong  +  70  ccm  gesättigtes 
Gipswasser. 

10 

0.0844    j 

0,4996 

0,0839 

,  -0,0005 

0,1354  g  Kaliamnitrat,  gelöst  in  gesättigtem 
Gipswasser. 

11 

0,0500 

0,2975 

0,0499 

1  -0,0001 

4  g  Wasserglas  (kauft.)  im  Liter. 

12 

0,0150    1 

1 

0,0896 

0,0150 

1       ^^ 

4  g  Ghlornatrium  im  Liter'). 

Bei  No.  4,  5,  6  und  10  wurden  Filtrierrohrchen,  bei  den  übrigen  Bestimmungen 
Neubauer-Tiegel  angewandt  Die  Analysen  No.  7  und  8  wurden  von  Praktikanten 
des  hiesigen  Universitäts-Laboratoriums,  die  übrigen  von  meinem  Privatassistenten, 
Herrn  Dr.  Mehrtens,  ausgeführt,  dem  ich  auch  an  dieser  Stelle  für  seine  geschickte 
Hilfe  bestens  danke. 

Schließlich  füge  ich  noch  das  Ergebnis  der  Untersuchung  einiger  natürlichen 
Wässer  an,  die  mir  von  der  hiesigen  Kgl.  Untersuchungsanstalt  für  Nahrungs-  und 
Genußmittel  freundlichst  zur  Verfügung  gestellt  wurden,  nachdem  ihr  Salpetergehalt 
nach  Mayrhofer  bestimmt  worden  war;  die  Befunde  dieser  Bestimmungen  sind  in 
Klammern  beigefügt 

1.  Wasser  V.:  Die  Vorprüfung  mit  Nitron  fiel  innerhalb  2  Minuten  positiv 
aus,  der  Gehalt  an  Salpetersäure  (HNO3)  nmßte  demnach  100  mg  im  Liter  übersteigen. 


M  Niederschlag  und  Filtrat  kOnnen  natürlich  wieder  auf  Nitron  verarbeitet  werden. 
*)  Dieser  Gehalt  an  Chlorid  dürfte   in  Rücksicht  auf  die  Löslicbkeit  des  Nitronchlor- 
hydrats  nicht  wesentlich  überschritten  werden. 
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100  ccm  lieferten  0,1078  g  Nitroiinitrat  =  0,0181  g  Salpetersäure  (HKOgl,  al» 
0,181  g  im  Liter  (0,190  g). 

2.  Wasser  N.  enthielt  im  Liter  0,323  g  Trockenrückstand  mit  viel  Magnet 
Die  Vorprüfung  war  nach  1  Stunde  negativ,  es  lag  also  der  Gehalt  an  Salpeter- 
säure (HNO3)  unter  25  mg  im  Liter. 

500  ccm  Wasser  wurden  fast  zur  Trockne  verdampft,  der  Rückstand  mit  50 
bis  60  ccm  Wasser  ausgelaugt  und  die  Flüssigkeit  nach  dem  Ansäuern  —  in  Anbe- 
tracht des  geringen  Nitratgehaltes  —  mit  6  ccm  Nitronlösung  versetzt. 

Gefunden:  0,0471  g  Nitronnitrat  =  0,0079  g  Salpetersäure  (HNO,)  also 
0,0158  g  im  Liter  (0,005—0,015  g). 

3.  Wasser  P.  enthielt  0,518  g  Trockenrückstand  mit  viel  Magnesia.  Die 
Vorprüfung  war  innerhalb  einer  Stunde  positiv;  demnach  waren  im  Liter  25  bb 
100  mg  Salpetersäure  (HNO3)  vorhanden. 

500  ccm  Wasser  wurden  bis  auf  50  ccm  eingeengt,  der  Rückstand  wiederholt 
mit  wenig  Wasser  ausgelaugt,  und  in  der  etwa  120  ccm  betragenden  Flüssigkeit  die 
Fällung  mit  10  ccm  Nitron-Lösung  vorgenommen. 

Gefunden:  0,1114  g  Nitronnitrat  =  0,0187  g  Salpetersäure  (HNOj)  d.  b. 
0,0374  g  im  Liter  (0,0385  g). 

4.  Wasser  B.     Die  Vorprüfung  war  nach  2  Minuten  positiv. 
Gefunden  in  100  ccm  0,089  g  Nitronnitrat  =  0,016  g,  d.  h. 

0,150  g  Salpetersäure  (HNO3)  im  Liter  (0,120—0.130  g). 

Die  Bestimmung  von  Nitrat  neben  Nitrit  läßt  sich  ebenfalls  mit  Nitron 
durchführen,  indem  man  die  möglichst  konzentrierte  Lösung  der  Salze  unter  Kühlung 
auf  fein  gepulvertes  überschüssiges  Hydrazinsulfat  (für  0,1  g  NaNO,  genügt 
^/4  g  Sulfat)  tropfen  läßt,  die  Flüssigkeit,  nachdem  die  Gasentwickelung  beendet  ist» 
entsprechend  verdünnt  und  alsdann  mit  Nitron  fällt  Bezüglich  der  Ergebnisse  der- 
artiger Bestimmungen  verweise  ich  auf  die  oben  erwähnte  VeröffentlichuDg  in  den 
„Berichten". 

Erlangen,  4.  März  1905. 


Referate« 

Mikroskopische  und  bakteriologische  Untersnchnngsmethoden. 

A.  Maurizio:  Zur  quantitativen  botanischen  Analyse  der  Futter- 
mittel. (Landw.  Vers.-Stat  1904,  60,  359—370)  —  Der  Verf.  bespricht  kritisch 
die  von  v.  Weinzierl,  K.B.Lehmann,  Grevillius,  v.  Pesch,  Arth.  Mejer 
gemachten  Vorschläge  zur  quantitativen  botanischen  Bestimmung  von  Verunieinigungea 
und  kommt  zu  dem  Schlüsse,  daß  es  voraussichtlich  ein  fruchtloses  Bemühen  ist»  eine 
Methode  auszuarbeiten,  die  aller  Mannigfaltigkeit  der  Fälle  gerecht  wird,  welche 
bei  der  Untersuchung  von  Futtermitteln  und  ähnlichen  pflanzlichen  Gemischen  ver- 
kommen, und  daß  die  von  Möller,  Schimper  u.  a.  befolgte  Praxis  der  Schätzung 
wenigstens  vorläufig  als  am  besten  dem  Zwecke  entsprechend  betrachtet  werden  mufi. 

j4.  Hebcbrawd. 

Em.  Senft:  Über  den  mikrochemischen  Zuckernachweis  durch 
essigsaueres  Phenylhydrazin.  (Monatsh.  f.  Chem.  1904,  25,  397—421.)  — 
Die  Phenylhydrazinmethode  eignet  sich  für  den  mikrochemischen  Nachweis  des  Zuekefs 
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gut,  wenn  das  Reagens  in  Glycerin  gelöst  angewendet  wird.  Verf.  benutzt  getrennte 
Lösungen  1  :  10  von  salzsaurem  Phenylhydrazin  und  Natriumacetat,  die  erst  beim  Be- 
darf gemischt  werden.  Die  Phenylhydrazinlösung  wird  in  blauen  Fläschchen  aufbewahrt 
und  ist  haltbar.  Zur  Reaktion  müssen  die  Schnitte  aus  frischem,  Glycerin-  oder 
Alkoholmaterial  und  bei  getrockneten  Stoffen  Schnitte  des  unaufgeweichten  Materials 
genommen  werden.  Je  ein  Tropfen  der  beiden  Lösungen  werden  auf  dem  Objekt- 
träger gemischt  und  der  Schnitt  hineingelegt.  Beim  £rwärmen  auf  dem  Wasser- 
bade geht  die  Reaktion  schnell  vor  sich,  sie  erfolgt  aber  auch  in  der  Kälte.  Man 
sieht  unter  dem  Mikroskop  Garben  oder  Büschel  von  Osazonkrystallen ,  bei  der  in 
der  Kälte  stattgehabten  Reaktion  meist  Sphärokry stalle.  Mit  dem  letzteren  Verfahren, 
wobei  der  Zucker  nicht  aus  dem  Gewebe  heraustritt,  ist  man  imstande,  die  Lokali- 
sation des  Zuckers  im  Gewebe  studieren  zu  können.  Die  Schnitte  können  längere 
Zeit  in  Wasser  geschwemmt  werden,  um  die  anhaftenden  Kryställchen  abzuspülen, 
sodaiä  nur  die  im  Gewebe  selbst  gebildeten  Krystalle  zurückbleiben;  durch  siedenden 
Alkohol  können  sie  gelöst,  durch  Umkrystallisieren  gereinigt  werden.  Nachträgliches 
Aufhellen  mittels  Kalilauge  ist  ohne  Veränderung  des  Osazons  möglich,  auch  gegen 
Chloralhydrat  sind  die  Osazone  fast  ebenso  widerstandsfähig.  Verf.  hat  die  Einwirkung 
des  Reagens  auf  gelöste  und  in  Körnchenform  benutzte  Dextrose,  Lävulose  und 
Saccharose  unter  dem  Mikroskop  beobachtet.  Die  Reaktion  tritt  beim  Erwärmen  bei 
der  Dextrose  und  Lävulose  schon  in  5  Minuten  auf.  Bei  der  Saccharose  genügt 
eine  kurze  Kochdauer,  um  dieselbe  durch  das  Reagens  in  Invertzucker  überzuführen. 
Lävulose  und  Dextrose  bilden  auch  in  der  Kälte  die  Osazone  und  zwar  die  Lävulose 
schnell  (in  einigen  Stunden),  die  Dextrose  erst  nach  24  Stunden  und  später.  Saccharose 
geht  in  der  Kälte  auch  nach  langer  Einwirkung  des  Reagens  keine  Verbindung  ein, 
man  ist  somit  imstande,  im  Gewebe  Saccharose  von  Glykose  und  Fruktose  zu  unter- 
scheiden. Weiterhin  beschreibt  Verf.  eine  Reihe  von  Versuchen  über  Zuckernachweis 
im  Pflanzengewebe  nach  dem  angegebenen  Verfahren,  ü.  a.  wurde  in  einigen  Algen, 
in  Convallaria-Blättern,  welche  von  Pilzen  befallen  waren,  in  den  Haaren  der  Staub- 
gefäße von  Verbascum- Arten  Zucker  nachgewiesen.  In  einer  sehr  zuckenreichen  Birne 
erfolgte  die  Reaktion  schon  in  der  Kälte  und  war  in  der  heiß  behandelten  Probe  be- 
deutend stärker.  Bei  der  kalten  Behandlung  eines  Apfelpräparates  kam  es  zu  einer 
lokalen  Ausscheidung  von  Osazon  in  den  Parenchymzellen ,  reichliche  Osazonbildung 
trat  auf  in  dem  heiß  bereiteten  Präparat  Das  gleiche  Verhalten  zeigten  Feigen  und 
Johannisbrot.  Bei  der  Kaffeebohne  zeigte  sich  nach  der  kalten  Behandlung  die  Cu- 
ticula  und  das  den  Zellwänden  anliegende  Fett  intensiv  gelb  gefärbt^  eine  Ausschei- 
dung von  Osazon  trat  in  dem  heiß  behandelten  Präparat  auch  nach  Wochen  nicht  ein, 
woraus  zu  schliessen  ist,  daß  in  den  Kaffeebohnen  Zucker  fertig  gebildet  nicht  vor- 
kommt, sondern  in  Form  eines  Glykosids.  —  Verholzte  Membranen  werden  ebenfalls 
durch  das  Reagens  gelb  gefärbt,  die  Gefäße  bleiben  fast  oder  vollkommen  farblos, 
das  verholzte  Parenchym  färbt  sich  intensiv  citronen-  bis  orangengelb,  die  Steinzellen 
fast  braun.  Ebenso  färben  sich  in  verschiedenem  Grade  die  kutikularisierten  und  ver- 
korkten Membranen.  Ö.  Sonntag. 

H.  Behrens:  p-Nitrophenylhydrazin  als  mikrochemisches  Reagens. 
(Ghem.-Ztg.  1903,  27,  1105.)  —Verf.  hat  das  schon  von  Bamberger  und  Hyde 
als  Reagens  auf  Aldehyde  und  Ketone  benutzte  p-Nitrophenylhydrazin  weiter  erprobt. 
Es  wird  am  besten  in  wässeriger  Lösung  seines  salzsaueren  Salzes  mit  ein  wenig  Essig- 
säure verwendet.  Die  Nitrophenylhydrazone  krystallisieren  leicht  in  Nadeln  oder 
Prismen.  Form-,  Acet-,  Propyl-,  Butylaldehyd,  Glyoxal,  Furfurol  geben  zitronen-  oder 
orangegelbe  Nadeln.  Besonders  wertvoll  ist  das  Reagens  für  Akrolein,  mit  dem  es 
au»  Nadeln  zusammengesetzte  orangefarbige  Sternchen  erzeugt.  Auf  diese  Weise  läßt 
sich  auch  Glycerin  leicht  nachweisen.  Auch  Aceton  gibt  charakteristische  Krystalle,  die 
zu  seinem  Nachweis  in  denaturiertem  Spiritus  dienen  können.  A,  Spieekermann, 
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Harald  Uuss:  Über  die  quantitative  Bestimmung  von  vegetabi- 
lischen Pulvern  im  Mikroskope.  (Landw.  Versuchsstat  1904,  60,  1 — 13.) 
—  Verf.  hat  die  von  Arthur  Meyer  angegebene  Methode  bei  Gemischen  von  EeL«- 
und  Maisstarke,  Haselnußschalen  und  Zimt  und  Baumwollesaat-  und  Leimmehl  geprüft 
Als  charakteristische  Teile  der  Haselnüsse  waren  nur  die  Sklerenchymzellen  zu  ver- 
wenden, die  sich  von  denen  des  Zimtes  durch  die  Weite  der  Tüpfelkanäle  deutlich 
unterscheiden  lassen.  Bei  den  ölmehlen  wurden  dazu  die  aus  den  Aleuronkörnem 
beim  Behandeln  mit  2®/o-iger  Kalilauge  ungelöst  bleibenden  Globoide  benutzt  Verf. 
fand  bei  einem  Zimt  mit  18,118  ^/o  Haselnußschalen  19,14  ^/o,  bei  einem  Baum wolle- 
saatmehl  mit  68,055  ^/o  Leinmehl  69,94^/0.  Er  glaubt  daher,  daß  bei  sorgfältigem 
Arbeiten  die  Meyer 'sehe  Methode  in  der  Praxis  genügend  genaue  Zahlen  liefern 
wird.  A,  Spicekermann. 

K.  Thesing:  Eine  einfache  Methode  der  Sporenfärbung.  (Arch. 
Hyg.  1904,  60,  254—266.)  —  Das  Verfahren  ist  folgendes:  1.  Anfertigen  des  Prä- 
parates. 2.  Lufttrocken  werden  lassen.  3.  Dreimal  durch  die  Gasflamme  ziehen. 
4.  Erhitzen  des  Deckglases  mit  1  ®/o-iger  Platinchloridlösung  bis  zu  einmaligem  Auf- 
kochen. 5.  Abspülen  mit  Wasser,  zwischen  Fließpapier  trocknen.  6.  Präparat  mit 
Karbolfuchsin  oder  L off  1er 's  Methylenblau  bis  zu  einmaligem  Aufkochen  er- 
hitzen. 7.  Abgießen  der  Flüssigkeit.  8.  Ohne  vorherige  Abspülung  mit  Wasser  mit 
33^/o-igem  Spiritus  übergießen  und  sofort  mit  Wasser  spülen.  9.  Trocknen  lassen. 
10.  Kontrastfarblösung  (Methylenblau  nach  Karbolfuchsin,  Safranin,  Vesuvin  oder 
Fuchsin  nach  Methylenblau)  3  Minuten  lang  kalt  einwirken  lassen.  11.  Abgießen, 
Abspülen  mit  Wasser.  12.  Trocknen  und  in  Kanadabalsam  legen.  —  Das  Verfahren, 
das  sich  an  vei-schiedenen  Bakterienarten  sehr  bewährte,  zeichnet  sich  durch  die  Nicht- 
verwendung  von  Säuren  aus,  die  bei  den  anderen  Verfahren  oft  die  Ursache  von  Fehl- 
schlägen werden.  A.  Spieekenuum. 

Gian  Luca  Yalenti:  Über  eine  neue  rasche  Methode  zur  Färbung 
der  Geißeln  bei  den  Bakterien.  (CentralbL  Bakteriol.  L  Abt,  Refer.,  1902, 
32,  744 — 747.)  —  Ausgangsmaterial  bilden  möglichst  junge  Kulturen  auf  festen 
Nährböden,  von  deren  Zooglöen  in  lauem,  destilliertem  Wasser  Emulsionen  hergestellt 
werden.  Ein  Tropfen  der  Emulsion  wird  auf  dem  sorgfältig  gereinigten  Deckglas 
eintrocknen  gelassen.  Dann  werden  auf  dieses  einige  Tropfen  Beizflüssigkeit  —  Gerb- 
!*äure  20  g,  destilliertes  Wasser  100  g  —  gegeben,  der  Überschuß  der  Flüssigkeit 
wird  nach  einiger  Zeit  diurch  Neigen  entfernt.  Darauf  gibt  man  auf  das  feuchte 
Deckglas  drei  Tropfen  der  Farbflüssigkeit  —  Fuchsin- Rubin  1  g,  Karbolsäure  5  g, 
absoluter  Alkohol  10  ccm,  destilliertes  Wasser  100  ccm  —  erwärmt  wiederholt  kurze 
Zeit,  bis  ganz  schwache  Dämpfe  aufsteigen,  spült  das  Präparat  mit  Wasser  ab,  trocknet 
es  und  legt  es  in  Kanadabalsam  ein.  A,  Spieckerfnann. 

Max  Silberberg:  Apparat  für  Gasentwickelung  durch  Bakterieo. 
(Zeitschr.  landw.  Versuchswesen  in  Österreich  1904,  7,  639 — 640.)  —  Ein  cylindri- 
sches  Gefäß  von  250  ccm  Inhalt  ist  durch  ein  Glasrohr  mit  einem  ebensolchen  von 
200  ccm  Inhalt  verbunden,  das  an  beiden  Enden  durch  Glashähne  gegen  die  Außen- 
luft und  gegen  das  größere  Gefäß  abgeschlossen  werden  kann.  Der  Apparat  wird 
mit  einer  Nährlösung  so  gefüllt,  daß  das  verschließbare  Gefäß  ganz,  das  offene 
teilweise  gefüllt  ist.  Dann  wird  die  Öffnung  des  größeren  Gefäßes  mit  Watte  ver- 
schlossen und  das  Ganze  bei  geöffnetem  Verbindungshahn  sterilisiert  Das  nach  der 
Impfung  sich  etwa  entwickelnde  Gas  sammelt  sich  in  dem  kleinen  Gefäß,  aus  dem 
es  in  eine  HempeTsche  Bürette  übergetrieben  werden  kann.  —  Der  Apparat  wird 
von  H.  Kapeller,  Wien  V,  Franzensgasse  13,  geliefert.  A,  SpUekemam. 
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C.  Eljkman:  Ober  Enzyme  bei  Bakterien  und  Schimmelpilzen. 
(CentrbL  Bakteriol.  I.  Abt  1904,  35,  Orig.,  1 — 3.)  —  Verf.  hat  seine  zum  Nachweis  von 
Enzymen  verwendete  Diffusionsmethode  (Z.  1901,  4,  833)  neuerdings  auf  Cellulose,  Inulin 
und  Elastin  lösende  Enzyme  ausgedehnt,  aber  nur  bei  letzterem  Stoff  Erfolg  gehabt  Der 
betreffende  Nährboden  wird  in  folgender  Weise  hergestellt:  Fein  geschnittene  Ealbs- 
lunge  wird  tagelang  bei  37^  abwechselnd  mit  Kalilauge  und  Essigsäure  digeriert,  aus- 
gewaschen, getrocknet  und  zu  feinem  Pulver  verrieben.  Dieses  wird  in  wässeriger 
Suspension  durch  diskontinuierliches  Erhitzen  auf  90^  sterilisiert  Die  homogene  Flüssig- 
keit wird  dann  mit  geschmolzenem  Nähragar  vermischt  Ebenso  gut  eignen  sich  Neck- 
band und  Arterienwand.  Eine  Aufhellung  bewirkten  in  diesem  Nährboden  durch 
Losung  des  Elastins  von  zahlreichen  geprüften  Arten  besonders  Bacillus  pyocyaneus, 
eine  Stäbchenbakterie  aus  Abwässern,  in  geringerem  Grade  Bacillus  anthracis,  B.  anthra- 
coides,  B.  fluorescens  liquefaciens  und  zwei  aus  Lungengangrän  gezüchtete  Arten. 

A,  Spieekermann. 

H.  Behrens:  ReaktioneD  für  den  mikrochemischen  Nachweis  organi- 
scher Basen.    (Zeitschr.  analyt  Chem.  1904,  43,  883-355.) 

C.  Wehmer:  Die  Bakteriologie  im  Jahre  1908.   (Chem.-Ztg.  1904,  28,  881—887.) 

Fleisch,  Fleischwaren  und  diätetische  Nährmittel. 

V.  Drigalski:  Über  eine  durch  Genuß  von  Pferdefleisch  veran- 
laßte  Massenvergiftung.  Beitrag  zur  Ätiologie  der  Fleischvergiftung.  (Fest- 
schrift zum  Geburtstage  von  R.Koch.  Jena  1903,409 — 444.)  —  Die  ätiologische  Forschung 
hat  in  neuerer  Zeit  auf  dem  Gebiete  der  Fleischvergiftungen  Aufklärungen  geliefert, 
welche  den  Methoden  der  Chemie  früher  völlig  entgehen  mußten.  Sie  hat  in  der 
Bakteriologie  eine  mächtige  Hilfe  gefunden,  durch  deren  Methoden  man  zu  dem  Er- 
gebnis gelangte,  daß  es  nicht  irgend  welche  auf  rätselhafte  Weise  sich  in  einem  faulen- 
den Fleische  bildende  Ptomaine  sind,  die  die  Wirkungen  einer  echten  Fleischvergif- 
tung hervorbringen,  sondern  daß  ganz  bestimmte  Bakterien  und  deren  Stoffwechsel- 
produkte die  spezifische  Ursache  der  Vergiftungen  bilden.  Gärtner  und  van  £r- 
mengem  wiesen  diese  Bacillen  (Bac.  enteritidis  Gärtner)  in  den  Organen  der  ver- 
dächtigen Tiere  wie  in  den  der  Vergiftung  Erlegenen  nach  und  stellten  ihre  giftigen  und 
sonstigen  Eigenschaften  fest.  Dem  Bac.  enteritidis  Gärtner  gleiche  oder  ähnliche  Erreger 
wurden  in  der  Folge  von  anderen  Forschem  bei  Fleisch-  und  Wurstvergiftungen  fest- 
gestellt Außer  dieser  durch  eine  aerob  und  anaerob  wachsende  Bakterienart  be- 
<lingien  und  durch  den  Nachweis  eines  hitzebeständigen  Giftes  charakterisierten  Fleisch- 
vergiftung ist  durch  van  Ermengem  eine  zweite  Vergiftungsart  erkannt,  der  Botu- 
lismus, hervorgerufen  durch  das  heftige  Gift  des  anaeroben  B.  botulinus,  welches  nicht 
hitzebeständig  ist  Endlich  sind  noch  Fleisch-  und  Wurstvergiftungen  beschrieben 
worden,  bei  denen  eine  giftig  wirkende  Zersetzung  des  Fleisches  durch  nicht  streng 
i^pezifische  Bakterien  nachgewiesen  ist  —  Verf.  beschreibt  einen  Vergiftungsfall  in 
Neukirchen  (Bez.  Trier),  hervorgerufen  durch  den  Genuß  von  Fleisch-  und  Wurst- 
waren von  einem  geschlachteten  Pferde.  Mehr  als  30  Personen  waren  an  fieberlosem 
akutem  Magendarmkatarrh  erkrankt  und  4  gestorben.  Die  Obduktionen  ergaben 
keine  wesentlichen  abnormen  Veränderungen.  Auch  die  bakteriologische  Untersuchung 
des  Stuhlgangs  einer  Kranken  lieferte  keine  besonderen  Resultate.  Dagegen  ergaben 
die  UiiterBUchungen  von  Leber,  Niere  und  Milz  eines  Obduzierten  mit  Sicherheit, 
daß  es  sich  bei  der  Massenvergiftung  um  eiae  Infektion  mit  einem  Bacillus  vom 
Typus  des  B.  enteritidis  Gärtner  handelte.  Später  wurden  auch  die  Organe  einer 
zweiten  Verstorbenen  und  der  noch  übrige  Teil  des  verdächtigen  Pferdes  untersucht. 
Aus  diesen    wurden  coli-ähnliche  Stäbchen  isoliert,    deren  biologisches  Verhalten  vom 
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Verf.  eingehend  untersucht  und  beschrieben  sind.  Die  kulturellen  und  Gärungs- 
eigenschaften zeigten  weitgehende  Ähnlichkeit  mit  Bac  enteritidis.  Dafi  die  Bakterien 
als  Ursache  der  Erkrankungen  angesehen  werden  mußten,  ging  aus  den  klinischen  Be- 
obachtungen hervor.  Bei  19  Personen  wurde  die  Agglutinationsreaktion  mit  dem 
Blutserum  angestellt;  zwei  von  diesen  hatten  von  dem  betreffenden  Fleisch  nicht  ge- 
gessen, ihr  Serum  ergab  mit  dem  gefundenen  und  dem  Gärtner 'sehen  Bacillus  keine 
Agglutination,  bei  allen  übrigen  wurde  eine  starke  Agglutinationskraft  ihres  Benims 
gegenüber  beiden  Bakterienarten  festgestellt  Auch  ein  Hund,  der  von  der  Lunge 
des  Pferdes  gefressen  hatte,  zeigte  eine  deutlich  positive  Serumreaktion.  Die  aus  den 
menschlichen  Oi^anen  und  denen  des  Tieres  gewonnenen  Kulturen  besaßen  eine  be- 
trachtliche Giftwirkung  auf  Tiere;  die  Bakterien  bilden  auf  geeigneten  Nährböden 
hitzebeständige  lösliche  Gifte,  die  auch  allein,  ohne  Mitwirkung  der  lebenden  Bakterien- 
zelle eine  schwere  Intoxikation  herbeiführen  können.  —  Hiernach  ist  eine  Erklärung 
der  Massenvergiftung  gegeben.  Sie  ist  auf  bakterielle  Intoxikation  zurückzuführen, 
deren  Ursache  in  der  Infektion  des  Fleisches  mit  einem  wohlcharakterisierten  Bacüluä 
aus  der  Gruppe  des  B.  enteritidis  Gärtner  gelegen  ist.  Wahrscheinlich  ist  famer, 
daß  eine  gleichzeitig  mit  der  Infektion  gesetzte  Intoxikation  des  Organismus  derart 
schädigt,  daß  seine  natürliche  Reaktionsfähigkeit  die  Wucherung  der  eingeführten 
Bakterien  und  damit  die  Allgemeininfektion  nicht  hintanzuhalten  vermag.  —  Verf. 
hat  ferner  die  von  ihm  isolierten  Bakterien  mit  solchen  bei  anderen  Fleischvergif- 
tungen gefundenen  verglichen  wid  zur  Unterscheidung  mehrerer  zur  Verfügung  stehen- 
der Stamme  die  Agglutinationserscheinung  unter  Verwendung  verschiedener  Immun- 
sera  benutzt.  Er  kommt  zu  dem  Schluß,  daß  die  ganze  Gruppe  als  eine  zusammen- 
hängende aufzufassen  ist.  Es  handelt  sich  immer  um  das  Fleisch  kranker  Tieie, 
die  zu  Lebzeiten  von  einer  Infektion  befallen  waren  und  die  nachgewiesenen 
Bakterien  bilden  hitzebeständige  Gifte.  Diese  typische  Fleischvergiftung  unterscheidet 
sich  daher  scharf  von  der  Fleisch  Verderbnis  nach  der  Schlachtung,  bei  der  schäd- 
liche Eiweißzersetzungen  nicht  streng  spezifischer  Natur,  aber  wohl  immer  unter 
bakterieller  Einwirkung  stattfinden.  Der  Zustand  des  Pferdes  vor  der  Schlachtung 
war  etwas  zweifelhaft  gewesen,  es  hatte  aufgebrochene  Eiterbeulen  und  an  einer  Seite 
eine  stark  phlegmonöse  Entzündung  gehabt.  Aber  die  Beschaffenheit  des  Fleisches 
bot  weder  nach  der  Schlachtung  noch  zur  Zeit  des  Genusses  irgend  welche  Ursache 
zur  Beanstandung.  —  Um  Erkrankungen  der  beschriebenen  Art  sicher  vorzubeugen, 
ist  der  rechtzeitige  Nachweis  der  Bakterien  notwendig.  —  Hierfür  wäre  zu  fordern, 
daß  von  jedem  notgeschlachteten  oder  wahrnehmbar  erkrankten  Tier  Teile  der  Müi 
und  der  Muskulatur  an  das  nächste  bakteriologische  Laboratorium  geschickt  werden. 
Von  diesen  Organen  (aus  ihrer  Tiefe)  werden  Oberflächenaussaaten  auf  alkalischen 
Milchzucker-Lackmus- Agar  angelegt^  außerdem  in  schwach  alkalischer  Nährbouillon  ^i 
22®  bis  zum  nächsten  Tage  angereichert  und  dann  von  der  Oberfläche  neue  Platten 
angelegt.  Wachsen  auf  den  Plattenaussaaten  überwiegend  blaue,  durchscheinende 
Kolonien,  so  besteht  bereits  erheblicher  Verdacht  auf  spezifische  Infektion;  das  be- 
treffende Schlachthaus  ist  dann  sofort  zu  verständigen.  Die  weiteren  Ermittelungen 
geschehen  durch  Tierversuche.  Ist  Infektion  durch  B.  enteritidis  festgesetzt,  so  ist 
das  betreffende  Schlachttier  unbedingt  zu  vernichten.  G.  SantUag. 

E.  Pfuhl:  Beitrag  zur  bakteriologischen  Untersuchung  der  Fleisch- 
konserven. (Zeitschr.  Hyg.  1904,  48,  121— 134.)  —  Verf.  verfährt  bei  der  Untar- 
suchung  der  Konserven  in  folgender  Weise:  Die  Büchsen  werden  mindestens  elf  Tage 
im  Brutschrank  bei  37^  aufbewahrt,  Um  die  oft  nur  in  geringer  Zahl  in  den  Kon- 
serven enthaltenen  Bakterien  anzureichern.  Hat  man  eine  genügend  große  Zahl  von 
Büchsen  zur  Verfügung,  so  lasse  man  einige  auch  bei  22®  stehen.  Unmittelbar  nach 
der  Entfernung  aus  dem  Brutschrank  wird  der  Deckel  und  die  darunter  liegende  Zone 
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der  Büchse  mit  Äther- Alkohol  gereinigt  Etwa  vorhandener  Lack  oder  Etiketten  werden 
vorher  entfernt.  In  einem  Zimmer,  das  morgens  frisch  aufgewischt  und  dann  nicht 
wieder  betreten  worden  ist,  wird  sodann  der  Büchsendeckei  mit  absolutem  Alkohol 
abgespült)  dessen  Überrest  abgebrannt  wird,  während  ein  Diener  eine  mit  Sublimat 
ausgewaschene  noch  benetzte  Glasglocke  darüber  hält  Die  Desinfektion  wird  durch 
wiederholtes  Abbrennen  des  Deckels  und  der  angrenzenden  Teile  mit  dem  Bunsen- 
Brenner  beendigt  Darauf  wird  der  Deckel  der  Büchse  unter  dem  Schutze  der  Subli- 
matglocke  in  schräger  Richtung  mit  einem  starken,  stählernen,  sterilisierten  Dom  an- 
gestochen, und  durch  die  Öffnung  mit  einer  sterilisierten  Pipette  etwa  V«  ccm  Fleisch- 
saft und  verflüssigte  Gelatine  entnommen,  die  auf  je  zwei  Röhrchen  mit  Bouillon, 
schräg  erstarrtem  Traubenzuckeragar ,  Traubenzuckeragar  in  hoher  Schicht  und  auf 
Platten  von  solchem  Agar  übertragen  werden.  Auch  werden  einige  Präparate  auf 
Deckgläsern  angelegt.  Auf  das  Loch  im  Deckel  wird  sodann  ein  Hütchen  aus  aus- 
g^lühter  Drahtgaze  gelegt,  über  den  Deckel  wird  eine  3 — 4  cm  dicke  Kappe  steri- 
lisierter Watte  gelegt  und  festgebunden,  und  die  Büchse  zur  Entwickelung  etwaiger 
aerober  Bakterien  wieder  zwei  bis  drei  Tage  in  den  Brutapparat  gestellt  —  Größere 
Sicherheit  für  die  Keimfreiheit  der  Konserven  als  die  geschilderte  Untersuchung  von 
Stichproben  bietet  eine  Prüfung  der  Sterilisiervorrichtungen  der  betr.  Fabrik.  Verf. 
steckt  zu  diesem  Zwecke  in  ein  großes  Fleischstück  der  Versuchsbüchse  eine  Probe 
Erde  mit  sehr  widerstandsfähigen  Sporen  und  prüft  diese  nach  der  Sterilisierung  auf 
ihre  Lebensfähigkeit.  A,  SpUckermann, 

H.  Kreis:  Nachweis  von  Maismehl  in  Wurst.  (Bericht  des  kantonalen 
chemischen  Laboratoriums  Basel-Stadt  1903,  10.)  —  In  salamiähnlichen  Würsten 
amerikanischer  Herkunft,  die  im  Fleisch  intensiv  mit  einem  Teerfarbstoff  gefärbt 
waren,  fand  sich  Maismehl.  Es  zeigte  sich,  daß  dabei  die  kolorimetrische  Stärke- 
bestimmung nach  Am  buhl  (Schweizer.  Lebeusmittelbuch  S.  40)  versagte,  dp,  die  Mais- 
stärke nur  teilweise  in  Lösung  zu  bringen  ist,  dagegen  erwies  sich  das  Verfahren  nach 
Mayrhofer  (Vereinbarungen  L  41)  als  brauchbar.  C.  Mai, 

Ed.  Mac-Kay  Chace:  Die  Anwendung  von  basischem  Aluminiumacetat 
als  Konservierungsmittel  von  Wurst  (Jouni.  Amer.  Chem.  Soc.  1904,  26, 
662 — 665.)  —  Verf.  fand  in  2  Proben  von  importierten  Würsten  in  Büchsen  Alu- 
miniumsalze.  Die  Fabrikanten  gaben  auch  die  Verwendung  von  Aluminiumacetat  zum 
Zwecke  der  Konservierung  zu.  Da  Aluminium  kein  normaler  Bestandteil  des  Fleisches 
ist,  so  läßt  sich  der  Nachweis  folgendermaßen  leicht  führen:  Etwa  25  g  der  zer- 
kleinerten Wiu^t  werden  verascht,  die  Asche  wird  in  starker  Salzsäure  gelöst,  dann 
mit  überschüssiger  Natronlauge  versetzt  und  das  Ganze  zum  Sieden  erhitzt  und  nitriert. 
Das  Filtrat  wird  mit  Salzsäure  angesäuert  und  mit  Ammoniak  das  Aluminium  teils 
als  Hydroxjd,  teils  als  Phosphat  gefällt  Der  Niederschlag  wird  auf  der  Kohle  mit 
Kobaltnitrat  geprüft  Alle  Operationen  werden  am  besten  in  Platingefäßen  ausgeführt. 
Die  quantitative  Bestimmung  geschieht  am  besten  nach  dem  Verfahren  von  Wachen- 
roder  und  Fresenius.  Hierzu  wird  die  feingemahlene  Wurst  über  kleiner  Flamme 
erhitzt,  bis  die  Gefahr  des  Verspritzen s  vorüber  ist,  und  dann  vollständig  verascht 
Die  Asche  wird  auf  dem  Wasserbade  mit  konzentrierter  Salzsäure  digeriert,  filtriert, 
leicht  ausgewaschen  und  mit  dem  Filter  wieder  verascht  Die  jetzt  graue  Asche  wird 
wieder  in  Salzsäure  gelöst,  filtriert  und  das  Filtrat  mit  dem  vorigen  vereinigt.  Ein  noch 
auf  dem  Filter  verbleibender  Rückstand  ist  auf  Aluminium  zu  prüfen.  Die  vereinigten 
Filtrate  werden  mit  Ammoniak  leicht  alkalisch  gemacht  und  Chlorbaryum  zugesetzt, 
bis  kein  Niederschlag  mehr  entsteht  Der  aus  Aluminiumphosphat  und  -hydroxyd  und 
Baryumphosphat  bestehende  Niederschlag  wird  abfiltriert,  leicht  ausgewaschen  und  in 
möglichst  wenig  Salzsäure  gelöst  Die  sodann  mit  Baryumkarbonat  gesättigte  Lösung 
wild  mit  Kalilauge  im  Überschuß  eine  Zeitlang  digeriert.    Dann  wird  das  in  Lösung 
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gegangene  Baryum  durch  Soda  ausgefällt,  abfiltriert  und  gut  ausgewaschen.  Da> 
Filtrat  wird  mit  Salzsaure  angesäuert  und  Aluminium  in  bekannter  Weise  darin  be- 
stimmt. Von  dem  Inhalt  solcher  Büchsen  enthielten  die  Würste,  deren  Gewicht  je 
400—450  g  betrug,  11,2  mg  AI2O3  in  100  g  und  die  Flüssigkeit,  die  je  175 — 200  ccm 
ausmachte,  durchschnittlich  1 2,6  mg  Al^Og.  Bei  zwei  anderen  Partien  betrug  der  Ge 
samtgehalt  an  AlgOg  175 — 200  mg  in  der  Büchse.  —  Wahrscheinlich  geht  mit  der 
Zeit  der  ganze  Gehalt  der  Flüssigkeit  an  Tonerde  in  die  Wurstmasse  über.  Versudie 
zeigten  nämlich,  daß  bei  längerer  Berührung  der  zerriebenen  Wurst  mit  der  Flüss^- 
keit  aus  den  Büchsen  das  Aluminium  vom  Fleisch  vollständig  absorbiert  wurde,  und 
zwar  in  einer  Verbindung,  die  in  siedendem  Wasser  und  ^/lo  N.-Salzsäure  unlö^ 
lieh,  in  gleichen  Teilen  Wasser  und  konzentrierter  Salzsäiue  nur  wenig  löslich  ist 
Was  die  von  den  Fabrikanten  behauptete  Unschädlichkeit  der  Essigsaueren  Toneide 
betrifft,  so  gelangt  Verf.  auf  Grund  von  Versuchen  zu  der  Ansicht,  daß  deren  Zu- 
satz verdauungshemmend  wirkt.  Bei  4-stündigem  Digerieren  von  50  g  Wurst  bei 
40°  C  mit  100  ccm  0,33°/o-iger  Salzsäure  und  0,1  g  Merck'schem  Pepsin  waren 
in  der  Asche  des  Filtrates  erhebliche  Mengen  Aluminium  nachweisbar.  Bei  12-ständigein 
Digerieren  mit  200  ccm  dieser  Lösung  wurden  von  14,9  mg  AI2O3  in  100  g  Wurst 
82,7  °/o,  von  einer  34  mg  AlgOg  in  100  g  enthaltenden  Wurst  70,3  Vo  des  Aluminiums 
gelöst,  ein  Beweis,  daß  bei  der  Verdauung  ein  sehr  großer  Teil  dieses  Salzes  in 
Lösung  geht  und  verlangsamend  wirkt.  C.  A.  Neufeld. 

A«  Reinsch:  Fleischkouservierungmittel.  (Bericht  des  Untersuchungs- 
amtes Altena  1904,  7  —  8  und  29.)  —  Spierit  von  Otto  Spier  in  Hagen  i.  W. 
erwies  sich  als  Gemenge  von  Kochsalz  und  Natrium benzoat  —  Zeolith  von 
Krewel  &  Ck).  in  Köln  bestand  aus  Kochsalz,  Natriumphosphat  und  -acetat  — 
Hacksalz  der  Firma  tho  Seth  in  Hamburg  war  ein  Gemisch  von  Natriumbenzoat 
und  -phosphat  mit  geringen  Mengen  Calciumphosphat  —  Präservaline  enthielt 
6,74  ®/o  Schwefeldioxyd.  —  Ein  anderes  Konservierungsmittel  bestand  aus  Magnesäum* 
borat.  "  C.  Jfai. 

J.  Froidevaux:  Nachweis  von  Fluoralkalien  in  Fleisch  und  Wursi- 
waren.  (Ann.  chim.  analyt.  1904,  9,  383;  auch  Journ.  Pharm.  Chim.  1904,  [6j, 
20,  11 — 12.)  —  Etwa  30  g  der  gut  zerkleinerten  Fleischmasse  werden  unter  Zusatz 
von  1 — 2  ccm  Sodalösung  (50®/o)  in  einer  Platinschale  bei  Rotglut  verascht.  Die 
zerdrückte  Asche  wird  mit  5  —  6  ccm  Wasser  ausgekocht  und  filtriert.  Das  erkaltete 
Filtrat  wird  mit  einem  Oberschuß  von  2 — 3  ccm  Salzsaure  und  einigen  Tropfen 
Helianthin  versetzt,  darauf  gibt  man  zu  demselben  unter  Umrühren  gesättigte  Am- 
moniumacetatlösung  bis  zum  Auftreten  der  gelben  Färbung.  In  der  Flüssigkeit  i^ 
die  Salzsäure  jetzt  gesättigt,  während  die  vorhandene  freie  Essigsäure  die  Fällung  der 
Phosphate  durch  Kalksalze  verhindert  und  diejenige  der  Fluoride  begünstigt.  Sind 
also  letztere  zugegen,  so  entsteht  jetzt  auf  Zusatz  von  1 — 2  ccm  einer  20®/o-igen 
Chlorcalciumlösung  eine  Trübung  oder  ein  Niederschlag.  Diesen  kann  man  durch  die 
Reaktion  von  Sangl6-Ferriere  —  mit  Sand  und  Schwefelsäure  —  als  aus  Fluor- 
calciuin  bestehend  identifizieren.  Durch  dieses  Verfahren  kann  man  noch  0,5  g  Fluor- 
alkali im  kg  Fleisch  oder  Wurst  nachweisen.  Es  kann  bei  allen  phosphathaltigen 
Nahrungsmitteln  Anwendung  finden.  C.  A.  NeufM. 

Popp  und  Becker:  Nach  weis  von  Konservierungsmitteln  im  FleiscL 
(Jahresbericht  des  chem.-techn.  und  hygienischen  Instituts  Dr.  Popp  und  Dr.  Becker 
in  Frankfurt  a.  M.  1903,  12.)  —  Bei  den  in  Fett  gefüllten  Pökelfleischproben  gab 
der  Formaldehydnachweis  mit  Fuchsinschwefliger  Säure  nach  Anlage  d  zu  den  Aus- 
führungsvorschriften des  Gesetzes  vom  3.  Juni  1900  mehrmals  zu  Täuschungen  An- 
laß, indem  sich  das  Destillat  mit  dem  Keagens  nach  wenigen  Minuten  intensiv  violett 
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färbte,  ohne  daß  durch  Eindampfen  mit  Ammoniak  dieses  Konservierungsmittel 
nachzuweisen  war.  Dem  Vermuten  nach  handelt  es  sich  in  diesen  Fällen  um 
Fettaldehyde,  die  die  Färbung  verursachen.  Die  auf  gleiche  Art  zubereiteten 
Fleischproben  machten  auch  den  Nachweis  der  chlorsauren  Salze  nach  dem  vor- 
geschriebenen Verfahren  unmöglich.  Bei  Zusatz  von  Silbemitrat  zu  dem  wässerigen 
Fleischauszuge  entstand  eine  gelblichweiße  Milch,  die  sich  weder  durch  Filtrieren  noch 
durch  Zusatz  von  Klärungsmitteln  zu  einer  IQarheit  bringen  ließ,  die  den  weiteren 
Nachweis  von  Chloraten  ermöglichte.  Der  Nachweis  von  Chloraten  in  Fleisch,  das  dem 
Schinken  analog  zubereitet  war,  bot  keine  Schwierigkeiten.  £s  wäre  daher  wünschens- 
wert, daß  diese  vom  Gesetz  vorgeschriebene  Methode  durch  eine  andere  allgemein  an- 
wendbare ersetzt  würde,  z.  B.  durch  das  Verfahren  nach  Lafitte  (Chem.-Ztg.  1903, 
27,  585).  C.  Mai. 

J.  F.  Liverseege:  Mitteilung  über  Pilz-Würzen.  (Analyst  1904,  29, 
208 — 209.)  —  In  der  Haushaltungsküche  werden  solche  Würzen  (engl.  Ketchups) 
hergestellt,  indem  man  die  mit  Salz  bestreuten  Pilze  einige  Tage  stehen  läßt  und  dann 
die  sich  abscheidende  Flüssigkeit  mit  Gewürzen  kocht.  Verf.  hat  2  Proben  solcher 
Würzen  von  verschiedenen  Verfertigem  untersucht.  Sie  waren  fast  ein  Jahr  alt  und 
enthielten  einen  betrachtlichen  Bodensatz,  der  sich  bei  der  mikroskopischen  Unter- 
suchung als  aus  Pilzsporen  bestehend  erwies.  Die  Analyse  ergab  folgende  Zusammen- 
setzung (g  in  100  ccm) : 


BezeichnoDg 


Specif. 
Gewicht 


Organische 
Troekeu- 
Sabsianz 


Mineral- 
stoffe 


Chloride 
als  NaCl 


Phosphate 
als  PO4 


Stickstoff 


Säare  als 
Essigsftare 


A 
B 


1,05 
1,07 


6.30  g 
4,00  . 


4,00  g 
8,70  , 


2.60  g 
7,60  , 


0,48  g    ] 
0,44.    I 


0,70  g 
0,60  , 


0,70  g 
0,30  , 


C.  A.  Nevfeld. 


J.  F.  Liverseege:  Weitere  Mitteilung  über  Pilz-Würze.  (Analyst 
1904,  29,  283.)  —  In  neuerer  Zeit  werden  „Pilz-Würzen"  auch  aus  gerösteten  Schweine- 
lebern, ganz  ohne  Verwendung  von  Pilzen,  hergestellt  Eine  solche  „Pilz- Würze"  ent- 
hielt bei  einem  spez.  Gewicht  von  1,06  organische  Trockensubstanz  3,1  g,  Asche  7,5  g, 
Kochsalz  7,2  g,  Phosphorsäure  (PO4)  0,17  g,  Stickstoff  0,2  g  und  Essigsäure  0,4  g 
in  100  ccm.  Die  Probe  enthielt  nur  wenig  Bodensatz.  Dieser  ließ  unter  dem  Mikro- 
skop keinerlei  animalische  Struktur  erkennen;  die  bei  echter  Pilzwürze  beobachteten 
ovalen  Körperchen  (Sporen)  fehlten.  Der  Geschmack  ähnelte  dem  der  echten  Pilz- 
Würze.  C.  A.  Neu/eld, 

Ansai:  Bakteriologische  Untersuchungen  über  Shoyu.  (Mitt.  med.  Ge- 
sellsch.  Tokio  17,  No    6;  Centrbl.  Bakteriol.  II.  Abt.  1904,  11,  563-564.) 

Patente. 

Dr.  Wilhelm  Holtschmidt  in  Goslar  i.  Harz:  Verfahren  zur  Gewinnung  ei  weiß- 
haltig  er  Lösungen.  D.R.P.  154935  vom  10.  Dezember  1902.  (Patentbl.  1904,  25,  1680.)  - 
Zar  Gewinnung  eiweißhaltiger  Lösungen  bediente  man  sich  bisher  je  nach  der  Konzentration 
der  zur  Verwendung  kommenden  SS&uren  eines  erheblichen  Überschusses  derselben.  Vorliegende 
Erfindung  beruht  nun  auf  der  Beobachtung,  daß  bei  Säuren,  welche  Hydrate  zu  bilden  ver- 
mögen, ein  Überschuß  nicht  nur  überflüssig,  sondern  im  Falle  der  Verarbeitung  solcher 
Lösungen  zu  Nährpräparaten  sogar  schädlich  ist.  —  Bei  Anwendung  von  verschwindend  kleinen 
Mengen  einer  Säure,  welche  wie  z.  B.  Schwefelsäure  ein  Hydrat  bildet,  tritt  nach  einiger  Zeit 
bereits  in  der  Kälte  eine  spontane,  ganz  allmählich  fortschreitende  Verflüssigung  unter  Bildung 
von  Acidaibumin,  Albumosen  bezw.  Peptonen  ein,  während  bei  den  keine  Hydrate  bildenden 
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Säuren ,  z.  B.  Essigsäure ,  nur  ein  großer  Überschuß  zum  Ziele  fahrt.  —  Die  vorliegende  Er- 
findung besteht  demgemäß  darin,  daß  man  hydratbildende  Säuren,  insbesondere  Schwefels&are 
im  teilweise  hydratisierten  Zustand   auf  Eiweiß  oder  eiweißhaltige  Stoffe  einwirken  läßt. 

Kalle  &  Co  in  Biebrich  a.  Rh.:  Verfahren  zur  Darstellung  reiner  halogen- 
wasserstoffsauerer  Peptonsalze.  D.R.P.  156399  vom 29.  November  190B  (PatentbL  1905. 
26,  6).  —  Das  Verfahren  besteht  im  wesentlichen  darin ,  daß  man  die  durch  Einwirkung  tod 
Halogenwasserstoffsäuren  auf  Handelspeptone  bezw.  ProteTnkörper  in  der  bekannten  Weise 
erhaltenen  alkohollOslichen  Reaktionsprodukte  zwecks  Entfernung  von  Verunreinigungen  mit 
Alkalikarbonateu  bis  zum  Aufhören  der  saueren  Reaktion  behandelt. 

Dr.  Swi^el  Posternak  in  Paris:  Verfahren  zur  Reinigung  der  organischen, 
in  den  meisten  vegetabilischen  Nahrungsstoffen  enthaltenen,  assimilier- 
baren Phosphorverbindung.  D.R.P.  155798  vom  5.  August  1903  (PatentbL  1905.  26,  6). 
—  Die  Neuerung  in  der  Gewinnung  der  organischen,  in  den  meisten  pflanzlichen  Nährstoffen 
enthaltenen  assimilierbaren  Phosphorverbindung  stützt  sich  auf  die  Beobachtung,  daß  diese 
organische  Phosphorverbindung  gegenüber  den  sie  begleitenden  organischen  Beimengungen  sich 
durch  Widerstandsfähigkeit  gegen  Oxydationsmittel  auszeichnet,  daß  ferner  Extrakte  der  organi- 
schen Phosphorverbindungy  wie  man  sie  aus  den  Pflanzenstoffen  durch  Aufschließen  und  sauere, 
neutrale  und  alkalische  Extraktion  erhält,  eiweißfrei  oder  eiweißhaltig,  bezw.  Fällungen  der 
Phosphorverbindung  sich  durch  Oxydationsmittel,  wie  z.  B.  Permanganate,  Chlor  etc.,  von  den 
organischen  Verunreiniguneen  vollständig  befreien  lassen.  —  Die  Erfindung  besteht  demgemiß 
darin,  daß  man  irgend  weiche  Extrakte  der  organischen  Phosphor  Verbindung  oder  Fällungen 
dieser  z.  B.  mit  Erdalkalisalzen  oder  Metallsalzen  der  Schwefel wasserstoffgruppe,  z.  B.  Kupfer. 
Blei  u.  8.  w.,  mit  Oxydationsmitteln  behandelt  oder  sie  elektrolytisch  oxydiert 

Aktien-Gesellschaft  für  Anilin-Fabrikation  in  Berlin:  Verfahren  zur  Dar- 
stellung von  Bromlecithin.  D.R.P.  156110  vom  28.  Juli  1908.  (PatentbL  1904,  2a. 
1782.)  —  Bromlecithin  wird  erhalten,  indem  man  Lecithin  in  einem  geeigneten  Lösungsmittel 
z.  B.  Chloroform  auflöst  und  bis  zur  Sättigung  Brom  zugibt.  Das  s*  ethaUffiwi  Produkt  stellt 
eine  fast  farblose  Masse  dar  und  soll  in  der  Medizin  Verwendung  finden.  A.  ödker, 

Spirituosen  und  Essig. 

Die  Weinbranntweine,  ihre  Herkunft,  Verfälschungen  und  ihre 
Analyse  nach  den  Untersuchungsmethoden  des  Pariser  Laboratoriums. 
(Journ.  Pharm.  Chim.  1904,  [6J  19,  484—491,  Ö33— 540  und  583—604.)  -  Die 
früheren  Gresichtspunkte,  nach  denen  die  Branntweine  untersucht  und  beurteilt  worden, 
haben  sich  als  unzuverlässig  erwiesen.  Diese  Methoden  beschrankten  sich  auf  die 
fraktionierte  Destillation  der  Branntweine  und  einige  kolorimetrische  Reaktionen,  vor 
allen  Dingen  mit  Schwefelsäure  und  mit  Kaliumpermanganat  Um  nun  exakte  Grund- 
lagen für  die  Beurteilung  der  Branntweine  zu  haben,  wurden  im  Pariser  Stadtlabora- 
torium  Methoden  ausgearbeitet,  welche  die  Bestimmung  der  Aldehyde,  der  ätheriachen 
öle,  der  Säuren,  der  höheren  Alkohole  und  des  Furfurols  bezweckten.  Diese  Meüioden 
sind  auch  auf  dem  Berliner  Kongreß  1903  als  die  exaktesten  und  besten  anerkannt 
worden.  Die  Arbeit  zerfällt  in  drei  Tede:  1.  Die  Einteilung  der  Weinbranntweine 
und  ihre  Abkömmlinge.  2.  Die  Einteilung  der  künstlichen  Branntweine. 
3.  Das  Studium  der  Verfälschungen  und  Veränderungen  dieser  Branntweine 
und  deren  Einfluß  auf  den  Verbrauch.  Der  Zweck  der  weitgehenden  Untersuchungen 
war  der,  die  guten  und  bekannten  französischen  Branntweine  vor  Verfälschungen  zu 
schützen.  Zum  Schluß  der  Abhandlung  gibt  Verf.  eine  Zusammenstellung  der  Ana- 
lysenergebnisse. Man  teilt  die  Branntweine  ein  in  natürliche  und  industrielle 
oder  künstliche  Branntweine.  Zu  den  ersteren  gehören  die  aus  den  Trauben  ge- 
wonnenen Branntweine,  nämlich  der  Weinbranntwein,  Kognak,  Lebenswasser,  Armagnak, 
Trois-six  von  Montpellier,  Branntweine  aus  Algier  und  die  Weintrester-Branntweine, 
dann  diejenigen  aus  Steinfrüchten,  nämlich  Kirschen,  Pflaumen  u.s.  w.,  aus  Erdbeeren, 
Himbeeren  und  ähnlichen  aromatischen  Früchten  und  schließlich  die  aus  Zuckarohr 
bereiteten,  nämlich  Rum  und  Tafia.     Zu   den  Industrie-Branntweinen  gehören 
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diejenigen,  die  aus  Rüben,  Melasse,  Getreide,  Kartoffeln,  Topinambour  und  Goldwurz 
(Asphodill)  gewonnen  werden.  Diese  beiden  Gruppen  von  Branntweinen  unterscheiden 
sich  dadurch  voneinander,  daß  die  natürlichen  Branntweine  ein  angenehmeres  Aroma 
besitzen,  das  sie  für  den  Verkauf  wertvoll  macht,  während  die  rohen  Industrie>Brannt- 
weine  bei  ihrer  Destillation  große  Mengen  übelschmeckender  Stoffe  mitreißen,  die 
durch  Rektifikation  entfernt  werden  müssen.  Die  letzteren,  die  infolge  ihrer  technischen 
Bearbeitung  kaum  einen  Geschmack  aufweisen,  finden  hauptsächlich  bei  der  Herstel- 
lung von  Likören  Verwendung  und  dienen  auch  zur  Nachahmung  von  natürlichen 
Branntweinen,  indem  man  dieselben  mit  entsprechenden  aromatischen  Stoffen  versieht. 
Die  bekanntesten  und  berühmtesten  Weinbranntweine  sind  diejenigen  aus  der  Charente- 
Gegend  und  diejenigen  aus  der  Weinsorte  ,.folle  blanche'^  Die  feinste  Brannt- 
weinsorte, der  sogenannte  „Grande  Champagne"  oder  „F i n e  C h a m p a g n e",  wird 
aus  der  Segonzac -Traube  gewonnen.  Sie  wird  in  21  Gemeinden  des  Landbezirks 
Kognak,  auf  dem  linken  Ufer  der  Charente,  hergestellt.  Den  „Petite  Cham- 
pagne" gewinnt  man  in  2  Departemente,  26  Gemeinden  in  der  Charente  und  29 
Gemeinden  in  der  Charente  inf^rieure,  die  Herstellung  der  „Borderies"  be- 
schränkt sich  auf  ein  Stück  Land  am  rechten  Ufer  der  Charente,  nahe  der  Stadt 
Kognak,  die  der  „Fins  Bois"  geschieht  in  der  Champagne,  die  der  „Bons 
Bois"  ist  ausgedehnter  sowohl  nach  Norden  als  nach  Osten.  Die  ,.Bois  ordinaires" 
umfassen  die  Branntweine  von  Aigrefeuille  und  Surg^res  und  schließlich  die 
„Bois  a  terroir**  stammen  aus  der  Gegend  von  La  Rochelle  und  von  den  Inseln 
R^  und  Ol^ron.  Zur  Herstellung  der  Branntweine  werden  die  Weine  einer  zwei- 
fachen Destillation  unterworfen,  wobei  man  zuerst  einen  Branntwein  von  27^  erhält, 
den  man  „brouillis"  nennt.  Bei  der  zweiten  Destillation  wird  Vorlauf  und  Nachlauf 
getrennt  aufgefangen.  Das  eigentliche  Destillat  liefert  einen  Branntwein  von  70^ 
genannt  „bonne  chauffe".  Dieses  Destillat  wird  fünf  Jahre  oder  oft  noch  längere 
Zeit  hindurch  einem  Alterungsprozeß  bei  Luftzutritt  überlassen.  Verf.  meint,  daß  nur 
der  tausendste  Teil  der  unter  dem  Namen  Kognak  verkauften  Branntweine  echten 
Ursprunges  ist.  Auch  der  Arm agnak -Bezirk  stellt  Branntweine  her,  diese  unter- 
scheiden sich  von  den  Charente-Branntweinen  aber  durch  eine  andere  Methode  der 
Destillation,  und  ebenso  stehen  die  Branntweinprodukte  des  südlichen  Frankreichs 
hinter  dem  Kognak  zurück,  denn  sie  werden  meistens  aus  roten  Trauben  und  oft 
aus  beschädigten  und  für  den  Verkauf  ungeeigneten  Weinsorten  hergestellt.  Da 
diese  Branntweine  oft  einen  schlechten  Beigeschmack  haben,  so  müssen  sie  auch 
rektifiziert  oder  mit  Zusätzen  versehen  werden  und  zählen  dann  mit  zu  den  Industrie- 
Erzeugnissen.  Was  die  Zusammensetzung  des  Kognaks  betrifft,  so  enthält 
er  alle  flüchtigen  Bestandteile  des  Weines.  Hauptsächlich  aber  kennzeichnet  ihn  das 
ätherische  Ol,  welches  eine  Mischung  des  Äthyl-  und  Amjlesters  der  höheren  Fett- 
sauren ist,  mit  einer  kleben  Menge  von  Kohlen wasserstoHen.  Dieses  ätherische  Öl 
findet  man  im  Handel  unter  den  verschiedensten  Namen  käuflich  und  man  gewinnt 
es  aus  der  Weinhefe  oder  den  Weinkernen  durch  Destillation  mit  Wasserdampf.  Es 
wird  aber  auch  künstlich  diurgestellt  durch  Esterifizierung  der  Fettsäuren,  die  man  aus 
Rizinusöl  durch  Einwirkung  von  Salpetersäure  gewinnt  Auf  diese  Weise  kommen 
mehrere,  im  Preise  sehr  verschiedene  Fabrikate  in  den  Handel.  In  den  natür- 
lichen Branntweinen  bilden  sich  aus  den  niederen  Alkoholen  und  den  ätherischen 
Ölen,  wahrscheinlich  infolge  der  Einwirkung  von  Hefe  und  Bakterien,  höhere  Alkohole 
and  stickstoffhaltige  Körper.  Aus  dem  Zucker  und  dem  Gummi  wird  durch  die  Säure 
des  Weines  und  durch  die  Wärme  Furfurol  erzeugt,  und  durch  Bakterien  Aldehyd, 
sowohl  Formaldehyd  als  auch  Acetaldehyd,  schließlich  durch  Bakterien  auch  höhere 
Fettsäuren.  Alle  diese  Körper  befinden  sich  nun  auch  in  den  rohen  Industrie- 
Branntweinen,  jedoch  in  ganz  anderen  Mengenverhältnissen;  sie  gehen  bei  der 
Rektifikation  verloren.     Aus  den  Eichenfässem  nimmt  der  Branntwein  adstringierendc 
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und  aromatische  Stoffe  auf,  die  teilweise  zur  Bildung  des  Geschmacks,  der  Farbe  und 
des  Buketts  beitragen.  Bei  dieser  Lagerung  an  der  Luft,  5  Jahre  hindurch,  geht  der 
Alkoholgehalt  Ton  70^  auf  50^  zurück.  Beim  Abziehen  setzt  man  dem  Kognak  eine  kleine 
Menge  Rohrzucker  zu.  Der  Äthylalkohol  ist  der  wichtigste  Teil  des  Branntweines, 
dem  gegenüber  die  anderen  darin  enthaltenen  Stoffe,  nämlich  höhere  Alkohole,  Alde- 
hyde, ätherische  öle,  Tannin  und  seine  Derivate  und  schließlich  Rohrzucker,  nur  Verun- 
reinigungen sind.  Vom  hygienischen  Standpunkte  aus  ist  es  wichtig,  die 
mehr  oder  minder  starke  Giftigkeit  der  Verunreinigungen  festzustellen.  Dieses 
geschah  früher  durch  Isolierung  der  höheren  Alkohole  vermittels  der  fraktionierten 
Destillation,  wozu  100  Liter  Branntwein  nötig  waren,  und  durch  die  Färbung  ver- 
mittels Schwefelsäure.  Nach  Versuchen  von  Rabuteau,  Dujardin-Beaumetz 
und  Audig^  steigt  die  Giftigkeit  der  Verbindungen  mit  ihrem  Molekulargewicht 
und  zwar  sind  pro  Kilo  Lebendgewicht  des  Tieres  schädlich  von  Äthylalkohol  8,0  g, 
Propylalkohol  3,9  g,  Isobutylalkohol  2,0  g,  Amylalkohol  1,7  g,  Aldehyd  1,0  g.  Essig- 
ester 4,0  g,  Heptylalkohol  8,0  g,  Octylalkohol  7,0  g.  Die  aus  den  beiden  letzteren 
Alkoholen  entstehenden  Säuren  bilden  mit  dem  Äthylalkohol  die  Bukettester  des 
Kognaks.  In  bezug  auf  die  toxischen  Wirkungen  der  in  den  Branntweinai 
enthaltenen  Substanzen  ist  von  Magnan  und  Laborde  festgestellt  worden,  daß 
Epilepsie  als  Folge  des  übermäßigen  Alkoholgenusses  auf  die  Wirkung  des  Furf  urols 
zurückzuführen  ist.  Die  chemischen  Methoden  zur  Erkennung  der  Verfälschung 
der  Branntweine  haben  im  Pariser  Laboratorium  eine  solche  Vervollständigung  erfahren, 
daß  sie  mit  Erfolg  auf  fast  alle  Branntweine  angewandt  werden  können.  Das  spez. 
Gewicht  wird  mit  dem  Alkoholometer  gefunden  und  mit  Hilfe  einer  Tabelle  korri- 
giert. Den  Extraktgehalt  bestimmt  man  in  26  ccm  und  benutzt  den  Rückstand 
zur  Bestimmung  des  Zuckers,  zum  Nachweis  des  Tannins  und  g^ebenenfalls  des 
Karamels  oder  anderer  Färbemittel.  Der  Alkoholgehalt  w^ird  bestimmt 
indem  man  200  ccm  Branntwein  unter  Zufügung  von  10  ccm  Wasser  in  einem  200  ccm- 
Kolben  destilliert,  und  das  Destillat  ebenso  wie  den  Branntwein  spindelt.  Das  Destillat 
wird  gleichzeitig  zur  Bestimmung  der  Aldehyde,  des  Furfurols,  der  Jilster  und  der 
höheren  Alkohole  verwandt.  Die  freie  Säure  wird  mit  ^/lo  N.-Natron lauge  titriert 
und  auf  Essigsäure  berechnet.  Zur  Bestimmung  der  Aldehyde  bringt  man  den 
destillierten  Alkohol  auf  50^  und  vergleicht  ihn  mit  einer  gleichprozentigen  alkoholischen 
Flüssigkeit,  welche  0,050  g  Acetaldehyd  im  Liter  enthält.  Um  aus  dem  Destillat 
den  50  ^/o-igen  Alkohol  herzustellen,  fügt  man  abs.  Alkohol  oder  Wasser  hinzu,  dessen 

Menge  sich  nach  der  allgemeinen  Formel :  A  :  100  =  a  -j-  x  — —  : ^j— berechnet 

worin  bedeutet:  A  =  Prozentgehalt  des  gewünschten  Alkohols  von  dem  spez.  Gewicht  D, 
a  =  Prozentgehalt  des  Destillats  vom  spez.  Gewicht  d  und  a'  =  Prozentgehalt  des 
zugesetzten  Alkohols  vom  spez.  Gewicht  d'.  Die  Vergleichslösung  ist  eine  Fuchsin- 
lösung und  wird  aus  einem  Liter  Wasser,  100  ccm  Natriumbisulfitlösung  vom  spez. 
Gewicht  1,3082,  150  ccm  Fuchsinlösung  (lg  auf  1  Liter)  und  15  ccm  Schwefelsäun? 
hergestellt.  Die  kolorimetrische  Bestimmung  wird  in  dem  Apparat  von  Duboscq  aus- 
geführt und  auf  mg  Acetaldehyd  berechnet.  Die  gefundene  Färbung  ist  nicht  direkt 
dem  Aldehydgehalt  proportional,  sondern  muß  nach  der  Tabelle  von  Cuniasse 
korrigiert  werden.  Der  Furfurolgehalt  wird  ebenfalls  kolorimetrisch  bestimmt  und 
zwar  in  10  ccm  des  obigen  auf  50  ^/o  gebrachten  Alkohols  vermittels  essigsauren 
Anilins,  und  in  mg  auf  1  Liter  Alkohol  ausgedrückt  Die  Ester  werden  in  bekannter 
Weise  in  50  ccm  des  Destillats  nach  vorangegangener  Neutralisation  am  Rückfluß- 
kühler  mit  10  ccm  Vio  N.-Kalilauge  unter  Zusatz  von  Phenolphtalein  eine  Stunde 
hindurch  gekocht,  und  mit  ^/lo  N.-Schwefelsäure  zurücktitriert  Hat  man  n  ccm  ver- 
braucht, so  ist  der  Gehalt  an  Estern  (E),  als  Essigester  berechnet,  E  =  nX  0,176. 
Die    höheren  Alkohole    werden    so  bestimmt,    daß   man  in  50  ccm  des  auf  50* 
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gebrachten  Destillats  die  Aldehyde  durch  Kochen  mit  1  g  salzsaurem  Metaphenylen- 
diamin  während  1  Stunde  am  Rückflußkühler  unlöslich  macht  und  dann  den  Alkohol 
wieder  in  ein  Gefäß  von  50  ccm  Inhalt  überdestilliert.  10  ccm  dieses  Alkohols  werden  mit 
10  ccm  konzentrierter  reiner  Schwefelsäure  gekocht  und  mit  einer  in  gleicher  Weise  be- 
handelten Losung  von  0,500  g  Isobutylalkohol  in  Äthylalkohol  von  50  °/o  verglichen. 
Die  Ergebnisse  müssen  ebenfalls  nach  einer  Tabelle  von  Cuniasse  umgerechnet 
werden.  Für  die  Gesamtanalyse  genügt  eine  Branntweinmenge  von  350  ccm. 
Wenn  man  die  gefundenen  Zahlen  für  die  verschiedenen  Bestandteile  auf  100  ccm 
absol.  Alkohol  umrechnet,  so  erhält  man  den  Verunreinigungs-Koeffizienten. 
Die  Nachahmung  von  Kognak  wird  in  der  Weise  ausgeführt,  daß  man  be- 
stimmte Trauben  des  südlichen  Frankreichs  mit  Weinspiritus  auszieht.  Da  diese  Trauben 
meist  recht  minderwertig  sind,  so  kommen  auf  diese  Weise  sehr  viele  übelschmeckende 
Stoffe  in  den  Alkohol  und  dieser  muß  daher  rektifiziert  werden,  wodurch  die  meisten 
Bukettstoffe  verloren  gehen.  Oder  man  stellt  Kognak  aus  den  künstlichen  Branntweinen 
dar,  die  man  durch  Vergärung  von  zuckerhaltigen  Stoffen  und  darauffolgende  Destil- 
lation gewinnt  Ihre  Herkunft  ist  leicht  nachzuweisen,  denn  sie  enthalten  die  Verun- 
reinigungen in  anderem  Verhältnis  als  der  echte  Kognak  und  diese  Verunreinigungen 
sind  ganz  anderer  Natur.  Der  unter  dem  Namen  Kognak  im  Handel  vorkommende 
Branntwein  ist  nur  selten  unverfälscht  und  wird  gewöhnlich  hergestellt  durch  Mischung 
von  reinem  Alkohol  mit  Kognak  in  den  verschiedensten  Verhältnissen.  Diese  Produkte 
werden  oft  noch  mit  käuflichen  Bukettstoffen  versetzt,  in  denen  man  Bestandteile  von 
Tee,  Vanille,  Iris,  Frauenhaar,  Katechu  und  ßum  hat  feststellen  können.  Auch  findet 
man  im  Handel  sogenannte  Kognak  essen  zen,  die,  dem  Industrie-Branntwein  zu- 
gesetzt, zur  Herstellung  von  Kognak  dienen.  Die  Methode  der  Bestimmung  des  Verun- 
reinigungs-Koeffizienten  hat  sich  stets  zur  Entdeckung  solcher  Fälschungen  bewährt. 
Auch  werden  dem  Kognak  Teerfarbstoffe,  Saccharin  und  Saponin  zugesetzt.  Mehrere 
Male  wurde  freie  Schwefelsäure  nachgewiesen.  Im  allgemeinen  ist  die  oben  beschriebene 
Methode  auch  befähigt,  den  Grad  der  Verfälschung  des  Kognaks  mit  reinem 
Alkohol  anzugeben.  Die  Tr ester b ran ntw eine,  besonders  die  der  Bourgogne, 
Auvergne  und  Champagne,  werden  von  vielen  Konsumenten  sehr  geschätzt, 
trotzdem  sie  minderwertig  und  im  hygienischen  Sinne  wegen  der  schlechten  Methode 
ihrer  Destillation  sogar  schädlich  sind.  Sie  enthalten  oft  so  viele  ätherische  Ole  und 
Verunreinigungen,  daß  sie  sich  auf  Zusatz  von  Wasser  trüben.  Die  Trester  enthalten 
noch  die  Kämme,  Schalen  und  Kerne,  außerdem  5 — 6  ®/o  Wein,  Zucker  und  organische 
Substanzen,  und  vergären  wieder  beim  Zusatz  von  Wasser,  und  zwar  am  besten  bei 
25®.  Die  Apparate,  in  denen  die  vergorenen  Trester  destilliert  werden,  sind  sehr 
mannigfaltig,  denn  jeder  Fabrikant  destilliert  nach  seiner  eigenen  Methode,  oder  über- 
läßt die  Destillation  herumreisenden  „Brennern".  Vorlauf  und  Nachlauf  müssen  ge- 
wöhnlich getrennt  aufgefangen  werden,  da  sie  unangenehm  schmeckende  Stoffe  ent- 
halten. Es  sind  auch  Methoden  vorgeschlagen,  die  vergorenen  Trester  mit  Dampf  zu 
destillieren  oder  sie  auszuwaschen,  oder  auch  durch  Diffusion  die  für  den  Branntwein 
wichtigen  Stoffe  zu  entfernen.  Andere  Branntweine  stellt  man  her  aus  den  Hefen - 
rück  ständen  der  vergorenen  Weißweinmoste,  welche  noch  oO^/o  Wein 
enthalten.  Diese  haben  einen  ähnlichen  Charakter  wie  die  Trester-Branntweine.  Auf 
dem  Lande  ist  es  sehr  verbreitet,  Fallobst,  z.  B.  Äpfel,  Birnen,  Pflaumen,  Wein- 
trauben u.  s.  w.,  zu  sammeln  und  unter  Zusatz  von  Zucker  vergären  zu  lassen.  Diese 
Branntweine  sind  wegen  ihrer  vielen  Verunreinigungen  sehr  gesundheitsschädlich.  Die 
Analyse  der  Trester-Branntweine  ergibt  stets  einen  starken  Verunreinigungs-Koeffizienten. 
Man  hat  darin  gefunden :  Essigsäure,  Kaprinsäure,  Kapronsäure,  Buttei-säure,  önanthyl- 
saure,  Pelargonsäure,  Bernsteinsäure  und  deren  Ester,  Furfurol  stets  in  großen  Mengen, 
Paraldehyd,  Acetale,  Akrolein;  von  höheren  Alkoholen:  Amylalkohol,  Propylalkohol, 
Butylalkohol,  Allylalkohol,   Valeralkohol  u.  s.  w.     Diese   Trester-Branntweine    werden 
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[Fortsetzung  von  S.  479.] 
selten  verfälscht^  höchstens  mit  reinem  Alkohol,  was  sich  an  der  Erniedrigung  des 
Verunreinigungs-Koeffizienten  zu  erkennen  gibt  Nur  in  wenigen  größeren  Brennerei- 
betrieben wird  eine  solche  Vermischung  vorgenommen  und  das  Gemisch  mit  Wasser- 
dampf destilliert.  Die  Analyse  der  Trester-Brannt weine  wird  in  derselben 
Weise  ausgeführt  wie  die  der  Weinbranntweine.  Die  Tabelle  auf  8.  480  veranschau- 
licht die  Zusammensetzung  der  untersuchten  Branntweine.  a.  Behre. 

P.  Ontroy:  Nachweis  von  Farbstoffen  im  Absynth.  (Joum.  Pharm. 
Chim.  1904,  [6]  20,  99—104.)  —  Die  Absynthe  werden  sowohl  mit  Pflanzenfarben 
(Ysop,  Melisse,  Süßholz,  kleiner  Wermuth)  als  auch  mit  Teerfarben  aufgefärbt.  Die 
ersteren  gelangen  in  die  Branntweine  zu  gleicher  Zeit  mit  den  zur  Ajromatisierung 
dienenden  Pflanzenauszügen  und  können  aus  Chlorophyll,  Pflanzengelb  und  Glycyr- 
rhizin  bestehen.  Die  Teerfarben  werden  hauptsachlich  dann  angewandt,  wenn  ein 
geringer  Alkoholgehalt  (36 — 40%)  verdeckt  werden  soll,  da  das  Chlorophyll  nur  in 
stark  alkoholischen  Flüssigkeiten  gelöst  bleibt.  Man  verwendet  ein  Gemisch  von  Blau 
(Indigokarmin,  seltener  Viktoriablau  oder  Indulin)  und  Gelb  (Solidgelb  6,  seltener 
Naphtolgelb  oder  Orange  11)  und  fügt,  da  die  Nuance  zu  lebhaft  ist,  zur  Abtönung 
ein  Ponceau  hinzu.  —  Zum  Nachweise  der  Farbstoffe  verdampft  man  200  ccm  Ab- 
synth  und  nimmt  den  Rückstand  mit  Wasser  auf.  Das  vom  ausgeschiedenen  Chloro- 
phyll getrennte  Filtrat  darf  weder  blau  noch  grün  gefärbt  sein.  Es  wird  mit 
Amylalkohol  ausgeschüttelt,  der  die  gelben  Pflanzenfarbstoffe  und  teilweise  die  Teer- 
farbstoffe aufnimmt  Blaufärbung  deutet  auf  Viktoriablau.  Die  amylalkoholische 
Lösung  wird  zur  Trockne  verdampft,  der  Rückstand  mit  Wasser  aufgenommen,  die 
Lösung  mit  einigen  Tropfen  Schwefelsäure  versetzt  und  als  Färbebad  für  ein  Bäusch- 
chen ungeheizter  Wolle  benutzt.  In  gleicher  Weise  wird  der  Rückstand  von  der  Aus- 
schüttelung  mit  Amylalkohol  mit  einem  Bäuschchen  Seide  beschickt.  Eine  Färbung 
deutet  auf  das  Vorhandensein  von  Teerfarben  hin,  da  die  gelben  Pflanzenfarben  nicht 
auf  ungeheizte  Wolle  bezw.  Seide  gehen.  Die  Natur  des  Teerfarbstoffes  ist  dann 
durch  sein  Verhalten  gegen  Reagentien  sowie  durch  das  Absorptionsspektrum  festzu- 
stellen. Die  in  Betracht  kommenden  gelben  Pflanzenfarbstoffe  geben  kein  Absorp- 
tionsspektrum, die  Teerfarbstoffe  mehr  oder  weniger  charakteristische.  In  einer  Tafel 
werden  die  Absorptionsspektren  des  Chlorophylls,  der  genannten  Teerfarbstoffe  sowie 
von  natürlichem  und  gefärbtem  Absynth  veranschaulicht  A.  Hebebrand. 

Trink-  und  Gebranchswasser. 

A.  GSrtner:  Zur  Hygiene  der  Wasserversorgung.  (Joum.  Gasbel.  u. 
Wasservers.  1904,  47,  757—762  und  781 — 788.)  —  In  seinem  Vortrage  auf  der 
44.  Jahresversammlung  des  Vereins  von  Gas-  und  Wasserfachmännern  legte  Verf. 
die  an  eine  Wasserversorgung  zu  stellenden  Anforderungen  der  Hygiene  dar.  Zu- 
nächst ist  von  einer  solchen  eine  kühle,  gleichmäßige  Temperatur  des  Wassers  zu  ver- 
langen. Dieses  darf  auch  nicht  trübe  sein  ;  Trübungen  sind  nicht  nur  Schönheitsfehler, 
sie  schließen  auch  manche  Gefahren  in  sich;  manche  entstehen  durch  Eisen-  oder 
Mangangehalt  und  machen  dann  Enteisenungsanlagen  notwendig.  Das  Wasser  muß 
überhaupt  rein  sein,  d.  h.  es  darf  nicht  Stoffe  enthalten,  die  an  sich  eklich  und  un- 
appetitlich sind  oder  die  aus  solchen  Stoffen  ausgelaugt  sind.  Im  Nachweis  solcher 
ünreinlichkeiten  liegt  der  Hauptwert  der  chemischen  Untersuchung.  Man  darf  sich 
bei  der  chemischen  Beurteilung  der  Wässer  aber  nicht  allein  auf  die  Analysenergeb- 
nisse stützen,  man  muß  vielmehr  unter  genauer  Berücksichtigung  der  örtlichkeit  deren 
Bedeutung  erklären.  Nur  dort,  wo  sie  auf  frische  ünreinlichkeiten  hinweisen,  sind 
die  chemischen  Befunde  von  Belang.  Ähnlich  ist  es  bei  dem  Bakterienbefund:  eine 
höhere  Keimzahl  in  einem  Brunnenwasser   bedeutet  an   sich   nicht  viel,    ist  aber  von 
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Belang,  wenn  das  in  den  Brunnen  eintretende  AVasser  reich  an  Keimen  ist  Zu  harte 
Wässer  sind  für  den  Hausgebrauch  nicht  zu  empfehlen,  zu  weiche  haben  aber  auch 
unangenehme  Eigenschaften  (bleilösende  Wirkung).  Die  Auffassung,  daß  bei  dem  oft 
sehr  erheblichen  Angriff  weicher  Wässer  auf  die  Eisenrohre  die  Kohlensäure  die 
Hauptrolle  spiele,  teilt  Verf.  nicht,  da  er  in  einer  Reihe  derartiger  Fälle  keine  Spur 
freier  Kohlensäure  im  Wasser  fand.  Das  reine  Wasser  allein  genügt,  um  an  den 
manchmal  kaum  mit  der  Lupe  erkennbaren,  von  Asphalt  nicht  gedeckten  Teilen  des 
Eisenrohrs  anzugreifen  und  zu  den  bekannten  Warzenbildungen  zu  führen.  Eisen- 
röhre  für  Leitungen  mit  weichem  Wasser  müssen  besonders  gut  asphaltiert  sein ;  einen 
absolut  deckenden  Schutz  für  das  Eisen  gibt  es  noch  nicht  Zement  wird  ebenfalls 
von  sehr  weichem  Wasser  angegriffen,  auch  hierbei  ist  die  Anwesenheit  freier  Kohlen- 
säure nicht  unbedingt  erforderlich.  Eine  weitere,  sehr  wichtige  Anforderung  an  das 
Wasser  ist,  daß  es  jederzeit  in  genügender  Menge  vorhanden  ist.  —  Von  der  Bak- 
teriologie hat  man  früher  zu  viel  erwartet  für  die  Untersuchung  und  Beurteilung  des 
Wassers.  Sie  gibt  uns  nur  Aufschluß  darüber:  1.  ob  Krankheitserreger  im  Wasser 
sind,  2.  bei  richtiger  Fragestellung,  richtiger  Probeentnahme  und  Untersuchungsmetbodik, 
was  die  Filtration  des  Bodens  oder  die  Flächenattraktion  und  das  natürliche  Absterben 
im  Boden  zu  leisten  vermögen.  Darüber  hinaus  versagt  sie.  Das  Verlangen,  Wasser 
solle  kerne  Krankheitskeime  verbreiten,  also  auch  nicht  in  sich  aufnehmen,  läßt  sich 
dadurch  erfüllen,  daß  entweder  ein  bakterienfreies  oder,  wenn  das  nicht  zu  haben  ist, 
ein  mindestens  vor  Infektionserregern  geschütztes  Wasser  zum  Konsum  g^eben  wird. 
Bakterienfrei  ist  das  virginale  Wasser,  welches  immer  frisch  in  der  Tiefe  der  Erde 
aus  Wasserstoff  und  Sauerstoff  entsteht;  solches  erscheint  nur  in  Thermen,  kommt 
also  hier  nicht  in  Betracht.  Für  die  Trinkwasserversorgung  dient  das  vadose  Wasser; 
es  ist  frei  von  Keimen,  wenn  es  langsam  durch  feinporigen  Boden  hindurch  filtriert 
ist  oder  lange  genug  in  der  Tiefe  des  Bodens  gestanden  bezw.  sich  dort  langsam  be- 
wegt hat.  Das  Tiefbrunnenwasser  ist  im  allgemeinen  keimfrei ;  aber  auch  hier  ist  dlne 
bakteriologische  Untersuchung  rätlich.  Weil  das  längere  Zeit  im  Boden  gestandene 
Wasser  die  in  ihm  enthaltenen  Bakterien  unter  den  dort  vorhandenen  ungünstigen 
Lebensbedingungen  absterben  oder  durch  Sedimentation  bezw.  Flächen anziehung  ver- 
schwinden läßt,  so  kann  man  auch  aus  einem  stark  zerklüfteten  Gestein  in  einer  be- 
völkerten Gegend  keimfreies  oder  doch  keimarmes  Wasser  fördern,  wenn  die  Brunnen 
bis  tief  in  das  im  Boden  stehende  Wasser  hinuntergeführt  werden  und  wenn  sie  in 
größerer  Anzahl  niedergeführt  sind,  als  gerade  für  die  Förderung  des  verlangten  Wassers 
genügt.  Hierdurch  bekommt  man  ein  altes,  im  Boden  abgestandenes  Wasser  und 
vermeidet  bei  dem  langsamen  Zufluß  den  raschen  Zutritt  von  Wasser  aus  noch  ver- 
unreinigten Schichten.  Keimfreies  Wasser  findet  man  in  weiten  Bezirken  in  großer 
und  auch  in  geringer  Tiefe  dann,  wenn  feinporiges  Erdreich  die  wasserführenden 
Schichten  in  genügender  Stärke  deckt  und  dadurch  ein  langsamer  Zufluß  durch  die 
Filterschichten  hindurch  stattfindet.  Für  die  Konstatierung  einer  solchen  Tatsache 
kommt  es  darauf  an,  das  für  die  Untersuchung  erforderliche  Wasser  an  der  richtigen 
Stelle  zu  entnehmen  und  alle  fremden  Bakterien  zu  vermeiden.  Wenn  das  zur  Ver- 
fügung stehende  Wasser  nicht  oder  nur  zuzeiten  keimfrei  ist^  ist  es  notwendig,  krank- 
heitserregende Keime  aus  dem  tributären  Gebiete  der  Versorgungsanlage  fem  zu  halten. 
Will  man  den  in  der  Nähe  der  Wasserentnahmestelle  befindlichen  Bezirk  vor  Infek- 
tionen bewahren,  so  ist  eine  Schutzzone  zu  bilden.  Unreine  Zuflüsse  können  nicht 
nur  von  oben,  sondern  auch  von  unten  und  von  der  Seite  kommen.  Besonders  das 
seitlich  zutretende  Flußwasser  kann  dadurch  gefährlich  werden ,  daß  es  Krankheits- 
keime direkt  dem  Brunnen  übermittelt  Man  soll  daher  Flußwasser  in  so  großer 
Entfernung  von  den  Brunnen  verrieseln  oder  versinken  lassen,  daß  ein  künstliches 
Grundwasser  geschaffen  wird,  aus  welchem  durch  seitliches  Hinfließen  die  Brunnen 
gespeist  werden.     Hierbei  ist  für  langsames  Einsinken   auf   größerer  Fläche   und   für 
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lange  Wege  in  feinporigem  Boden  zu  sorgen.  Wo  der  Untergrund  grobporig  ist,  da 
soll  man  von  der  Bodenfiltration  absehen  und  künstliche  Sandfilter  errichten  oder  das 
Wasser  sterilisieren.  Die  Leistung  einer  solchen  seitlichen  Filtration  oder  künstlichen 
Grundwasserbildung  ist  durch  tägliche  bakteriologische  Proben  zu  überwachen.  Quell- 
wasser ist  nicht  immer  tadellos.  Sehr  viele  Quellen  liefern  ein  zeitweise  recht  keim- 
armes, zeitweise  aber  enorm  keimreiches  Wasser.  Eine  Filtration  findet  bloß  in  der 
obersten  Schicht,  im  Mutterboden,  und  einer  eventuell  darunter  liegenden  jungfräu- 
lichen Erde  statt;  bei  heftigem  oder  andauerndem  Regen  wird  diese  dünne  Schicht 
ausgewaschen,  und  Milliarden  von  Keimen  in  die  Kanäle  gespült,  um  in  den  Quellen 
wieder  herauszutreten.  Die  örtlichkeit  entscheidet  über  die  Bewertung  der  in  den  Quell- 
wässern gefundenen  Bakterien:  Quellen  aus  zerklüftetem  Grebirge  sind  daher  mindestens 
unsicher,  und  eine  Reihe  von  Infektionen  durch  Quellen  sind  bekannt,  wo  die  Krank- 
heitskeime kilometerlange  Wege  im  Boden  zurückgelegt  haben.  Quellen  in  gut  filtrie- 
rendem Bodenmaterial,  wie  im  Sandsteingebirge  und  in  den  vor  hohen  Gebirgen  ab- 
gelagerten großen  Schuttkegeln  liefern  tadelloses  Wasser.  Bei  der  Versorgung  mit 
Oberflächenwasser  entscheidet  vor  allem  die  örtlichkeit  über  die  mehr  oder  minder 
große  Gefahr,  die  sie  bringen.  Nicht  der  Begriff  „Oberflächen wasser**  sondern  die 
Möglichkeit  der  Infektion  verlangt  Filtration.  —  Bei  verdächtigen  Wässern  aller  Art 
kann  die  Gefahr  beseitigt  werden  durch  a)  Sterilisation,  b)  Filtration,  c)  Maßnahmen, 
die  direkt  oder  indirekt  gegen  das  Eindringen  der  Krankheitserreger  gerichtet  sind. 
Die  Sterilisation  mittels  Chemikalien  oder  Ozonisierung  ist  für  den  Großbetrieb  meist 
zu  kostspielig.  Die  künstliche  Sandfiltration  hat  sich  bewährt;  sie  hat  vor  der  natür- 
lichen Filtration  den  großen  Vorzug,  daß  man  das  zu  filtrierende  Material  nach  Be- 
lieben aussuchen  und  die  Schnelligkeit  des  Durchtritts  des  Wassers  bis  auf  wenige 
Millimeter  genau  regulieren  kann;  zudem  ist  der  offenliegende  Betrieb  jederzeit  kon- 
trollierbar.. Zu  den  unter  c)  angeführten  Maßnahmen  gehört  die  Sorge,  daß  die  Nähe 
der  Wassergewinnungsstellen,  die  „Schutzzone"  möglichst  sauber  gehalten  wird  (von 
Düngung,  Fäkalien  u.s.  w.).  Dann  soll  die  Entnahme  so  stattfinden,  daß  das  Wasser 
möglichst  langsam  zufließt^  das  Gebiet  muß  an  vielen  Stellen  angezapft  werden.  In 
stark  porösem  oder  zerklüftetem  Boden  werde  das  Wasser  aus  erheblicher  Tiefe  ge- 
wonnen. Bei  der  Nähe  von  Flüssen  ist  während  des  Hochwassers  dor  Betrieb  so 
gering  wie  möglich  und  ganz  gleichmäßig  und  ruhig  zu  halten,  damit  die  im  Boden 
befindlichen  oder  eingeschwemmten  Bakterien  nicht  mit  Grewalt  angesogen  werden. 
Von  Wichtigkeit  ist  die  Überwachung  und  Sanierung  des  wassergebenden  Gebietes: 
Fäkalien  u.s.w.  sind  in  dichten  Gruben  zu  sammeln,  Abwässer  dürfen  nicht  in  Erd- 
stürze, Spalten  oder  Klüfte  geleitet  werden  u.  s.  w.  Zur  Bekämpfung  der  Infektions- 
krankheiten, wie  Typhus  und  Cholera,  ist  die  möglichst  frühzeitige  Entdeckung  und 
schleunigste  Behandlung  und  eventuelle  Isolation  der  ersten  Kranken  das  beste  Mittel, 
um  Epidemien  im  Entstehen  zu  unterdrücken.  Durch  die  zu  diesem.Zwecke  an  der  deutsch- 
französischen Grenze  errichteten  Gesundheits-  oder  TyphusBtationen  wird  dies  ange- 
strebt; Verf.  fordert  die  Einrichtung  derartiger  Stationen  auch  im  Innern  des  Eleiches 
im  Gebiete  von  gefährdeten  Wasserleitungen.  C.  A,  Nevfeld, 

Frederic  Seiler  und  W.  de  Stoutz:  Über  das  Vorkommen  des  Diph- 
theriebacillus  im  Trinkwasser.  (Revue  M^dicale  de  la  Suisse  Romande  1904, 
24,  Sep.  Abdr.)  —  Nachdem  Verff.  früher  schon  nachgewiesen  hatten,  daß  Diphtherie- 
bakterien sich  monatelang  in  destilliertem  Wasser  lebensfähig  und  virulent  erhalten, 
haben  sie  neuerdings  gelegentlich  im  Trinkwasser  Bakterien  gefunden,  die  sich  durch 
morphologisches  und  physiologisches  Verhalten  als  echte,  virulente  Diphtherieerreger 
erwiesen.  •  A,  Spieckermann, 

E.  Pfihl:  Ergebnisse  einer  erneuten  Prüfung  einiger  Kiesel- 
gur- und  Porzellanfilter  auf  Keimdichtigkeit.    (Pestschr.  z.  60.  Geburtst. 
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von  R.  Koch.  Jena  1903,  75 — 86.)  —  Verf.  untersuchte  drei  verschiedene  Filterarten: 
1.  Berkefeld'sche  Kieselgurfilter.  Zur  Verwendung  gelangten  dem  Cholera- 
vibrio sehr  ähnliche  leuchtende  Vibrio-  und  Coli  -  Bacillen .  die  Ruhr-  und  Typhus- 
bacillen  sehr  ähnlich  waren.  Von  den  geprüften  10  Filterkerzen  erwiesen  sich  fünf 
als  keimdicht.  Die  übrigen  haben  Vibrionen  von  der  Größe  der  Choleravibionen  und 
Bacillen  von  der  Größe  der  Ruhr-  und  Typhusbacillen  nicht  vollständig  zurückge- 
halten. Unter  diesen  Filtern  befanden  sich  mehrere,  deren  Filtrat  fortlaufend  Bak- 
terien zeigte.  In  einigen  Fällen  traten  die  Bakterien  nicht  in  jedem  Liter  des  Filtrats 
auf,  z.  B.  nur  im  vierten  und  zehnten  Liter.  Es  ist  daher  notwendig,  bei  der  Prü- 
fung der  Filter  ganz  systematisch  zu  verfahren  und  gleich  vom  Beginn  der  Filtration 
an  das  Filtrat  Liter  für  Liter  zu  untersuchen.  Es  kann  zwar  vorkommen,  daß  das 
Filter  bei  weiterem  Gebrauch  keimdicht  wird,  indem  die  Undichtigkeit  verschlammt 
wird,  doch  kann  man  sich  darauf  nicht  sicher  verlassen,  da  ein  Filter,  welches  an- 
fangs dicht  war,  als  es  vollständig  getrocknet  wurde,  wieder  Keime  hindurchtreten 
ließ.  Das  Austrocknen  kann  man  aber  nicht  umgehen,  wenn  man  die  Filter  nach 
der  Filtration  mehrere  Tage  aufbewahren  will,  da  sie  sonst  leicht  verschimmeln. 
Außer  den  großen  Kieselgurfiltern,  wie  sie  für  die  Wasserleitung  imd  zu  großen 
Pumpenfiltern  gebraucht  werden,  wurden  auch  die  kleinen  Filter,  deren  Kerzen  nur 
6  cm  lang  sind,  untersucht  Von  den  geprüften  vier  Filtern  fand  sich  nur  eins,  bei 
dem  man  mit  Sicherheit  darauf  rechnen  konnte,  die  ersten  100  ccm  des  Filtrats 
keimfrei  zu  erhalten.  Ein  anderes  Filter  gab  nur  bis  zu  50  ccm  keimfreies  Filtrat. 
Bei  den  übrigen  beiden  waren  nicht  einmal  die  ersten  50  ccm  keimfrei.  —  2.  Maaßen- 
Filter,  glatte,  cylindrische  Filterkerzen  aus  gebrannter  Porzellanerde  mit  einem 
breiten  glasierten  Ki&gen.  Bei  sämtlichen  geprüften  vier  Filtern  zeigte  sich  die  Filter- 
substanz als  nicht  bakteriendicht;  schon  in  den  ersten  100  ccm,  die  hindurchfiltriert 
wurden,  waren  Vibrionen  bezw.  Colibacillen  nachzuweisen.  —  3.  Pukall-Filter, 
die  ebenfalls  aus  Porzellanerde  gebrannt  sind.  6ie  zeigten  sich  starker  bakteriendicht 
als  Maaßen-Filter,  waren  aber  nicht  imstande,  leuchtende  Vibrionen  oder  Colibacillen 
sicher  zurückzuhalten,  wenn  bei  ziemlich  stark  vermindertem  Druck  (26 — 60  mm) 
filtriert  wurde.  —  Es  ergab  sich  also,  daß  von  den  drei  Filterarten,  welche  bisher  in 
dem  Rufe  standen,  für  eine  gewisse  Zeit  sicher  bakteriendicht  zu  sein,  viele  der  in 
den  Handel  kommenden  Filter  diese  Eigenschaft  nicht  besitzen.  Wenn  man  sich  aucb 
nicht  ohne  weiteres  auf  die  Bakteriendichtigkeit  dieser  Filter  verlassen  kann,  so  sollte 
man  sie  doch  nicht  gleich  in  Bausch  und  Bogen  verwerfen,  da  sich  namentlich  unter 
den  Kieselgur^ltern  eine  ganze  Anzahl  findet,  die  bakteriendicht  filtrieren.  Jedenfalls 
sollte  man  nur  solche  Filter  benutzen,  die  bei  einer  vorhergehenden  systematischen 
Prüfung  sich  als  bakteriendicht  erwiesen  haben.  ö.  Sonntag, 

C.  Guldeusteeden-Egeling:  Die  Aufnahme  von  Blei  durch  Wasser. 
(Pharm.  Weekbl.  19Ü4,  41,  561—562;  Apoth.-Ztg.  1901,  19,  509  und  Chem.  Cen- 
tralbl.  1904,  II.  669.)  —  Man  nimmt  an,  daß  die  Bleiröhren  der  Wasserleitungen 
von  hartem  Wasser  nicht  angegriffen  werden,  weiches  Wasser  in  denselben  dag^en 
bleihaltig  wird.  Verf.  kommt  zu  einem  anderen  Ergebnis.  Das  Wasser  einer  gewöhn- 
lichen Brunnenpumpe,  die  schon  Jahre  lang  im  Gebrauch  war,  enthielt,  obgleich  es  eine 
starke  Reaktion  auf  Calcium  gab,  doch  etwa  1,5  mg  Blei  im  Liter.  Die  chemische 
Untersuchung  ergab  135  mg  Schwefelsäure  im  Liter,  welche  mit  dem  größten  Teil 
des  Calciums  das  Sulfat  gebildet  hat  Kohlensäure  war  nicht  vorhanden.  Verf.  be- 
stätigt demnach  die  Resultate  der  Untersuchungen  von  C.  Hey  er  (Ursache  und  Be- 
seitigung des  Bleiangriffs  durch  Leitungswasser,  Dessau  1888),  wonach  das  Lösungs- 
vermögen des  W^assers  bestimmt  wird  durch  gleichzeitige  Anwesenheit  von  Kohlen- 
säure und  Luft  und  die  größere  Härte  des  Wassers  ohne  Einfluß  ist,  ferner  die  von 
Müller  (Journ.  f.  prakt.  Chem.  36,  317),    denen   zufolge    nur  die  Bikarbonate   der 
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Alkalien  und  Erdalkalien  eine  schützende  Lage  auf  das  Blei  absetzen,  während  die 
Sulfate,  Chloride,  Nitrate,  Ammoniak  und  organische  Substanzen  in  dieser  Beziehung 
vollständig  indifferent  sind.  C.  A,  Ncufdd. 

J.  Brand:  Über  sodahaltiges  Kesselspeisewasser  und  die  Bildung 
von  Ätznatron  aus  Soda  im  Dampfkessel.  (Zeitschrift  ges,  Brauw.  1904, 
27,  456 — 458.)  —  Das  Wasser,  aus  einem  Tiefbninnen  (201  m),  welches  als  Kessel- 
speisewasser Verwendung  fand,  enthielt  In  100000  Teilen  an  Rückstand  (bei  120^0 
getrocknet)  28,0,  Kalk  0,2,  Magnesia  0,29,  Schwefelsäure  0,92,  Kohlensaures  Natron 
23,5  Teile.  Härte  in  deutschen  Graden  0,6.  Der  Hauptbestandteil  des  Wassers  war 
mithin  Soda.  Nach  14-tägigem  Speisen  des  Kessels  mit  diesem  Wasser  traten  an  den 
Armaturen  des  Kessels  Krustenbildungen  auf,  die  sich  nach  kurzer  Zeit  in  bedenklicher 
Weise  mehrten.  Die  weißlich-grauen  Krusten  hatten  folgende  Zusammensetzung: 
84,8 ^/o  Kohlensaures  Natron,  l,6**/o  Natriumhydroxyd,  5,48%  Natriumsulfat  und 
7,36  ^/o  Wasser.  Nachdem  der  Kessel  45  Tage  mit  diesem  Wasser  gespeist  worden 
war,  wurde  das  Wasser  nicht  mehr  für  sich  allein  verwendet,  sondern  mit  einem 
Wasser  von  16**  Härte  zu  gleichen  Teilen  gemischt  Nach  8  Tagen  wurde  das  Wasser, 
das  sich  seit  53  Tagen  im  Kessel  konzentriert  hatte,  analysiert  Das  Wasser  war 
durch  einen  suspendierten  Niederschlag,  der  aus  Kohlensaurem  Kalk  und  Kohlensaurer 
Magnesia  bestand,  weißlich  getrübt  Das  klare  Wasser  enthielt  in  100000  Teilen  an 
Rückstand  (bei  120^  C  getrocknet)  1667,  Kohlensaures  Natron  1176,  Natriumhydroxyd 
362  und  Schwefelsaures  Natron  100  Teile.  Es  ergibt  sich  hieraus  die  auffallende 
Tatsache,  daß  durch  die  mehrwöchentliche  Erhitzung  des  Wassers  im  Dampfkessel 
bei  7^/2  Atm.  ein  großer  Teil  der  Soda  in  Ätznatron  umgewandelt  worden  war. 
Der  bei  120^  C  getrocknete  Rückstand  enthielt  21,7  ^/o  Ätznatron.  Ein  Grund  des 
Undichtwerdens  des  Kessels  wird  hauptsächlich  in  dem  Mangel  des  Wassers  an  unlös- 
lich werdenden  und  sich  ausscheidenden  Bestandteilen  (an  Kesselsteinbildnem)  zu 
suchen  sein,  welche  in  erster  Linie  die  Fugen  verschließen  und  hiermit  ein  Durch- 
sickern des  Wassers  verhindern.  Die  Kessel wandung,  wie  überhaupt  Eisenteile  zeigten 
sich  nicht  angegriffen.  Der  Vorgang  der  Ätznatronbildung  ließe  sich  vielleicht  so  er- 
klären, daß  die  im  Wasser  vorhandene  Kohlensaure  Magnesia  bei  dem  hohen  Druck 
und  den  Temperaturen,  welche  im  Dampfkessel  herrschen,  ihre  Kohlensaure  verliert 
und  sich  in  Magnesiumhydroxyd  verwandelt,  dieses  setzt. sich  mit  dem  Kohlensauren 
Natron  um  unter  Bildung  von  Kohlensaurer  Magne3ia  und  Ätznatron.  Letztere  wird 
sich  nun  von  neuem  spalten  und  imstande  sein,  neue  Mengen  von  Soda  zu  zerl^en. 
Zum  Schluß  bespricht  noch  Verf.  die  einschlägigen  Veröffentlichungen  von  Lei gh ton, 
sowie  von  Küster  und  Grüters.  J.Brand, 

Julius  Hülsen:  Notiz  über  den  Gebrauch  von  Baryumhydroxyd 
an  Stelle  der  gewöhnlich  zum  Erweichen  von  Wasser  angewandten 
Kalk- Soda mischung.  (Collegium  1904,  120.)  —  Von  der  Firma  Messrs.  Julius 
Hülsen  &  Co.,  Newcastle  on  Tyne,  England,  wird  zu  Versuchszwecken  Baryum- 
hydrat  angeboten,  das  Verf.  zum  Erweichen  von  Wasser,  besonders  für  Gerbereizwecke, 
empfiehlt  Baryumhydrat  fällt  Kalk-  und  Magnesiumbikarbonat,  sowie  die  im  Wasser 
vorhandenen  löslichen  Sulfate  und  zersetzt  Chlormagnesium  unter  Bildung  von  Magne- 
siumhydroxyd und  Chlorbaryum.  W,  Both. 

Karl  Kiefikalt:  Eine  neue  Methode  zur  Bestimmung  der  sicht- 
baren Verunreinigung  von  Fluß-  und  Abwasser.  (Hyg.  Rundsch.  1904, 
14,  1036 — 1038.)  —  Da  die  Durchsichtigkeit  einer  Flüssigkeit  abhängig  ist  von  dem 
Verlust,  den  das  Licht  beim  Durchgang  erleidet,  so  empfiehlt  Verf.  ein  Verfahren, 
das  auf  der  Bestimmung  dieses  Verlustes  beruht.  In  einem  verdunkelten  Zimmer 
bringt  man  das  Wasser  in  einen  etwa  20  cm  langen,   7  cm  weiten  Cylinder  aus  ge- 
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schwärztem  Blech,  der  oben  offen,  unten  mit  einer  Gksplatte  geschlossen  ist  und  läßt 
die  Lichtstrahlen  einer  kleinen  Glühlampe  oder  einer  anderen  gleichmäßig  brennenden 
Lampe  (mit  Hilfe  eines  Spiegels)  von  oben  hindurch  auf  ein  weißes  Papier  fallen. 
Es  wird  zunächst  5  cm  hoch  reines  Wasser  eingebracht  und  die  Intensität  des  auf 
das  Papier  auffallenden  Lichtes  in  Meterkerzen  bestimmt;  dann  bringt  man  das  zu 
prüfende  Wasser  in  gleich  hoher  Schicht  hinein  und  bestimmt  wieder  die  Intensität 
des  Lichtes.  Der  Lichtverlust  wird  als  Absorptionskoeffizient  berechnet  oder  besser 
in  Prozenten  angegeben.  G,  Sonntag. 

L.  Legier:  Zur  gewichtsanalytischen  Bestimmung  des  Calciums. 
(Pharm.  Centralh.  1904,  45,  567.)  —  Bei  dem  namentlich  zur  Bestimmung  des  Cal- 
ciums im  Wasser  geeigneten  Verfahren  wird  zunächst  das  Calcium,  wie  gewöhnlich, 
als  Oxalat  aus  ammoniakalischer  Flüssigkeit  gefällt.  Nachdem  man  den  Niederschlag 
ausgewaschen,  getrocknet  und  schwach  geglüht  bat,  löst  man  den  Glührückstand  in 
Salzsäure,  verjagt  den  Überschuß  an  letzterer  durch  Eindampfen  auf  dem  Wasser- 
bade und  titriert  das  Chlor  schließlich  mit  Silbernitratlösung,  indem  1  mg  Chlor  ent- 
spricht: 0,778  mg  CaO  bezw.  0,563  mg  Ca.  Obschon  der  Rückstand  beim  Ein- 
dampfen die  freie  Salzsäure  sehr  leicht  abgibt,  kann  man  ihn  bei  hohem  Chlorgebalt 
vorsichtshalber  ein  zweitesmal  eintrocknen,  nachdem  man  ihn  vorher  mit  etwas  Wasser 
befeuchtet  hat.  Ein  Verlust  an  Chlor  ist  auch  bei  längerem  Stehen  des  Rückstandes 
auf  dem  Wasserbade  nicht  zu  befürchten.  IQeine  Mengen,  etwa  bis  zu  20  mg  Cal- 
ciumoxjd,  lassen  sich  bequem  mit  einer  Silbernitratlösung  bestimmen,  von  welcher 
1  ccm  ==  1  mg  Cl  ist;  für  größere  Mengen  benutzt  man  entweder  einen  aliquoten 
Teil  der  Flüssigkeit  oder  eine  stärkere,  etwa  ^/lo  normale  Silberlösung. 

C.  A.  Neufeld. 

L.  Lefl^ler:  Über  eine  neue  Härtebestimmuugsmethode  für  Wässer. 
(Pharm.  Centralh.  1904,  46,  585—587.)  —  Ein  früher  vom  Verf.  angegebenes  Ver- 
fahren (Zeitschr.  analyt.  Chem.  1876,  15,  425)  zur  maßanalytischen  Bestimmung  von 
Magnesia  beixiht  auf  deren  Fällbarkeit  durch  eine  Alkalihydroxydlösung  von  be- 
stimmtem Gehalt  Ist  hierbei  zugleich  neutrales  Kaliumoxalat  zugegen,  so  wird  gleich- 
zeitig alles  vorhandene  Calcium  gebunden,  und  später  erfolgender  Zutritt  von  Kohlen- 
säure aus  der  Luft  kann  das  Endresultat  nicht  mehr  beeinflussen.  Wendet  man 
nun  beide  Fällungsmittel  in  einer  Lösimg  vereint  in  bestimmtem  Verhältnis  an,  so 
lassen  sich  Kalk  (CaO)  und  Magnesia  (MgO),  d.  i.  der  Härtegrad,  in  ein  und  dem- 
selben Wasservolumen  bestimmen.  Hierbei  sind  zunächst  die  störend  wirkenden  Kar- 
bonate zu  beseitigen.  Von  weichen  Wässern  verdampft  man  eine  bestimmte  Menge 
in  der  Porzellanschale  mit  überschüssiger  Salzsäure  zur  Trockne;  harte,  namentlich 
stark  gypshaltige  Wässer  versetzt  man  zweckmäßig  mit  einem  Überschuß  von  ^^lo 
N.-Salzsäure,  kocht  alle  Kohlensäure  fort  und  neutralisiert  die  Flüssigkeit  nach  dem 
Erkalten  mit  ^/lo  N.-Lauge  unter  Verwendung  eines  Tropfens  Methylorange  (wässerige 
Lösung)  als  Indikator.  Aus  dem  Säureverbrauch  läßt  sich  hierbei  gleichzeitig  mit 
großer  Annäherung  die  Menge  der  gebundenen  Kohlensäure  berechnen.  Das  Ein- 
trocknen harter  Wässer  mit  überschüssiger  Salzsäure  ist  nicht  zu  empfehlen,  weil  größere 
Mengen  von  Gyps  nur  schwierig  wieder  in  Lösung  zu  bringen  sind.  Dem  neutral 
gemachten  Wasser,  bez>v.  dem  mit  Wasser  aufgenommenen  Trockenrückstand,  fügt 
man  jetzt  eine  bestimmte,  jedenfalls  überschüssige  Menge  der  FäUungsflüssigkeit  hinzu; 
diese  sog.  Härtelösung  wird  durch  Lösen  von  30  g  neutralem  Kaliumoxalat  und  8  g 
kohlensäurefreiem  Natriumhydroxyd  zu  1  Liter  hergestellt  Von  dieser  Lösung  sind 
5  ccm  zur  Fällung  von  etwa  50  mg  Kalk  (CaO)  und  20  mg  Magnesia  (MgO)  aus- 
reichend. Man  kocht  die  Flüssigkeit  kurze  Zeit,  füllt  sie  nach  dem  Erkalten  auf 
ein  bestimmtes  Volumen  auf  (etwa  100  ccm)  und  verwendet  von  dem  klaren  Filtrat 
den  einen  Teil  zur  Bestimmung  von  Magnesia,  den  anderen  zu  der  von  Kalk  in  der 
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Weise,  daß  man  im  ersteren  Falle  die  Flüssigkeit  mit  einem  Überschuß  von  ^/lo 
N.-Schwefel-  oder  Salzsäure  versetzt,  aufkocht  und  unter  Zugabe  von  Kosolsaure  oder 
Phenolphtalein  genau  neutralisiert,  im  letzteren  Falle  den  anderen  Flüssigkeitsanteil  nach 
erfolgtem  Ansäuern  und  Erwärmen  mit  einer  Kaliumpermanganatlösung  von  bestimmtem 
Gehalt  titriert  Durch  einen  blinden  Versuch  stellt  man  die  genauen  Titer  sowohl 
für  Magnesia  als  für  £[alk  in  der  Weise  fest,  wie  die  Bestimmungen  selbst  im  Einzel- 
falle erfolgen.  Die  Titer  der  Härtelösung  bleiben  während  eines  längeren  Zeitraumes 
vollkommen  gleich.  C.  A,  Neufeld. 

Fr.  Stoiba:  Über  die  Salpetersäurebestimmung  im  Wasser  nach 
der  Methode  von  Ulsch.  (Öasop.  pro  prümysl  ehem.  1903,  18,  171;  Zeitschr. 
ges.  Brauw.  1904,  27,  704 — 705.)  —  Verf.  erhielt  bei  der  Salpetersäurebestimmung 
nach  Ulsch  (durch  Reduktion  der  Salpetersäiu^  mittels  Ferr.  hydrogen.  reduct)  auf- 
fallend hohe  Resultate.  Er  schreibt  die  Ursache  dem  Nitritgehalte  des  Natriumhydroxyds 
zu,  welcher  sich  dadurch  erklären  läßt,  daß  zur  Beseitigung  von  Ferrocyaniden ,  Sul- 
fiten etc.  das  Natriumhydroxyd  mit  Natriunmitrat  behandelt  wird.  Durch  Reduk- 
tion mit  Eisen  entwickelt  eine  solche  nitrithaltige  Natronlauge  Ammoniak.  Verf. 
empfiehlt  daher,  das  Kalium-  oder  Natriumhydroxyd  vorher  auf  Nitrit  durch  Destilla- 
tion mit  einigen  Stückchen  Aluminium  zu  prüfen.  —  [Referent  hat  wiederholt  die  Be- 
obachtung gemacht  (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1904,  27,  704),  daß  manchmal  das  sogen. 
Ferrum  hydrogen.  reductum  des  Handels,  wie  solches  bei  der  Überführung  der  Sal- 
petersäure in  Ammoniak  benutzt  wird,  stickstoffhaltig  ist  und  bei  Behandlung  mit 
verdünnter  Schwefelsäure  eine  ziemlich  stark  ammoniakhaltige  Lösung  ergibt.  Ob 
hier  ein  aus  Eisenoxydulsalz  und  Chlorammonium  auf  elektrolytischem  Wege  erzeugtes 
Eisen  vorlag,  welches  bekanntlich  stickstoffhaltig  ist,  oder  eine  andere  Verunreinigung, 
welche  unter  den  gegebenen  Verhältnissen  Ammoniak  zu  bilden  imstande  war,  wurde 
nicht  festgestellt]  J.  Brand, 

Jean  Effront:  Verfahren  zur  Bestimmung  des  Ammoniak-  und 
Proteinstickstoffs  im  Wasser.  (Monit.  Scientifique  1904,  18,  669—674.)—  Das 
Verfahren  beruht  auf  der  Reduktion  von  Alkalihypochlorit  zu  Chlorid  durch  Ammoniak- 
und  Albuminoidsubstanzen,  und  zwar  geschieht  die  Bestimmung  chlorometrisch.  Die 
Feststellung  des  Titers  einer  Chlorkalklösung  vor  und  nach  der  Behandlung  mit  dem 
zu  untersuchenden  Wasser  gibt  direkt  den  Stickstoffgehalt.  Man  benötigt  folgender 
Reagentien:  a)  Eine  ChlorkalklösuDg  mit  1,2 — l,5®/o  freiem  Chlor;  man  erhält  sie 
durch  Verreiben  von  50  g  Chlorkalk  mit  1  Liter  Wasser;  die  filtrierte  Liösung  ist 
gut  verschlossen  vor  Licht  geschützt  aufzubewahren,  b)  Eine  Lösung  von  4,586  g 
reiner  Arseniger  Säure  und  15  g  reiner  Soda  zu  1  Liter,  c)  Eine  Lösung  von  Jod 
in  Jodkalium,  deren  Titer  dem  der  Arsenlösung  entspricht.  —  Da  sich  der  Gang  der 
Analyse  danach  richtet,  ob  Ammoniak  und  Proteinstoffe  oder  nur  ersteres  allein  vor- 
handen ist,  so  sind  erst  folgende  Vorproben  auszuführen:  A.  Man  bringt  in  einem 
*/2  Liter-Kolben  mit  Glaspfropfen  20  ccm  der  Hypochloritlösung  und  20  ccm  Normal- 
Natronlauge,  und  füllt  mit  destilliertem  Wasser  auf.  B.  Man  füUt  eine  ebensolche 
Lösung  mit  dem  zu  untersuchenden  Wasser  auf.  C.  Man  versetzt  460  ccm  Wasser 
mit  0,5  g  Ätznatron,  dampft  auf  ^/a  des  Volumens  ein,  fügt  dann  200  ccm  destil- 
liertes Wasser  hinzu  und  verdampft  abermals  bis  auf  100 — 150  ccm.  Die  erkaltete 
Lösung  wird  in  einen  500  ccm-Kolben  übergeführt,  der  20  ccm  der  Hypochlorit- 
löeung  und  20  ccm  Normallauge  enthält,  und  mit  destilliertem  Wasser  aufgefüllt 
Man  läßt  die  drei  Kolben  2  Stunden  lang  verschlossen  stehen  und  bestimmt  in  ihnen 
den  Chlorgehalt  folgendermaßen:  Man  titriert  zunächst  20  ccm  der  Hypochloritlösung 
mit  der  Arsenlösung  unter  Benutzung  von  Jodkaliumstärkepapier.  Dann  führt  man 
die  Lösung  A  in  einen  größeren  Kolben  über,  setzt  eine  den  20  ccm  Hypochlorit- 
lösung entsprechende  Menge  Arsenlösung,    20  ccm  N. -Schwefelsäure  und  10  ccm  ge- 
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sättigte  Natriuinbikarbonatiösung  hinzu  und  titriert  nach  Zusatz  von  weiteren  5  ccm 
der  Arsenlösung  den  Überschuß  an  dieser  mit  Jodlösung.  Bei  einem  ammoniak-  und 
proteinfreien  Wasser  wird  der  Titer  der  drei  Lösungen  gleich  sein.  Bei  G^:enwart 
von  Proteinsubstanzen  ist  der  Titer  der  Lösung  C  geringer  als  derjenige  von  A.  Ein 
Gehalt  an  Ammoniak  ergibt  sich  aus  dem  Vergleich  der  Titer  der  Lösungen  B  und  C: 
sind  sie  gleich,  so  ist  kein  Ammoniak  vorhanden,  während  eine  beträchtliche  Differenz 
auf  die  Anwesenheit  von  freiem  Ammoniak  oder  Ammoniumsalzen  schließen  läßt  — 
Zur  Bestimmung  des  Ammoniaks  verwendet  man  1  Liter  Wasser,  welches  frei  von 
suspendierten  Stoffen  sein  muß.  1  ccm  der  Jodlösung  entspricht  0,5  mg  Ammoniak 
und  0,4117  mg  Ammoniakstickstoff.  Zur  Bestimmung  der  Proteinsubstanzen  und  des 
Ammoniaks  verfährt  man  zunächst  in  der  vorstehenden  Weise.  Bei  hohem  Stickstoff- 
gehalt wendet  man  200 — 300  ccm  Wasser  an.  Dann  stellt  man  einen  zweiten  Ver- 
such an,  bei  welchem  man  dem  zu  untersuchenden  Wasser  0,5 — 1  g  Soda  zusetzt, 
auf  etwa  160  ccm  eindampft,  die  erkaltete  Flüssigkeit  mit  destilliertem  Wasser  zum 
ursprünglichen  Volumen  auffüllt  und  dann  20  ccm  Normallauge  und  20  com  der 
Hypochloritlösung  zugibt  Bei  beiden  Versuchen  läßt  man  die  Lösungen  14 — 16 
Stunden  lang  unter  Luft-  und  Lichtabschluß  stehen  und  titriert  dann  mit  Jodlösung. 
Das  beim  zweiten  Versuche  erhaltene  Resultat  gibt  den  Gehalt  an  Proteinsubstanzen. 
1  ccm  Jodlösung  =  0,215  mg  Proteinstickstoff.  Man  erhalt  den  Gehalt  an  Ammoniak- 
stickstoff, wenn  man  von  der  beim  ersten  Versuch  verbrauchten  Menge  ccm  Jodlösung 
die  beim  zweiten  verbrauchte  abzieht  und  die  Differenz  mit  0,4117  multipliziert  Die 
Reaktion  zwischen  Ammoniak  und  Hypochlorit  kann  durch  die  Gleichung  ausgedrückt 
werden :  2  NHg  —  3  Ca  OClg  =  3  Ca  Cl^  +  3  H^  0  -f  2  N.  Noch  schneller  als  Am- 
moniak  wirken  Hydrazin  und  Hydroxylamin  ein.  Die  Gegenwart  größerer  Nitrit- 
mengen stört  die  Reaktion.  C.  A,  Neu/eld. 

Pignet  und  Hne:  Neues  Schnellverfahren  zur  chemischen  Unter- 
suchung des  Wassers.  (Bull.  Scienc.  Pharmacol.  1904,  6,  73 — 74.)  —  Verf. 
haben  die  Reagentien  für  die  Wasseranalyse  in  Form  von  Pastillen  gebracht,  die  in 
wenigen  Minuten  eine  annähernde  quantitative  Bestimmung  der  Nitrate,  Nitrite,  des 
Chlors,  des  Sauerstoffverbrauchs  für  die  organischen  Substanzen,  des  Ammoniaks  und 
des  Härtegrades  gestattet  Die  Zusammensetzung  der  Pastillen  und  die  genaue  Ge- 
brauchsanweisung werden  nicht  mitgeteilt;  sie  sind  Eigentum  einer  Gesellschaft  Das 
Verfahren  soll  sich  in  Fällen,  die  eine  schnelle  Beurteilung  eines  Wassers  fem  vom 
Laboratorium  erfordern,  wie  in  Manövern,  Feldzügen,  Kolonialexpeditionen  u.  s.  w., 
gut  bewährt  haben.  (Näheres  findet  sich  in  der  bei  Maloine  in  Paris  erschienenen 
Sonderschrift  der  Verff.).  C.  A.  Neufeid. 

A.  Goldberg:  Über  die  Fortschritte  auf  dem  Gebiete  der  Chemie  des 
Wassers,  sowie  der  natarlichen  uud  künstlichen  Mineralwässer.  (Chem--Ztg. 
1904,  28,  908-912.) 

E.  Grahn:  Zur  Geschichte  der  hygienischen  Beurteilung  des  Wassers 
bis  Ende  1902.    (Journ.  Gasbel.  u.  Wasserversorg.  1904,  47,  973—982  u.  993-1005.) 

e  chemische  Wasseruntersuchung.   (Zeitschr. 


Hagemann:  Die  approximativ 
für  Medizinalbeamte  1904,  Heft  9.) 


J.  König:  Der  Streit  um  die  chemische  Wasseruntersuchung.  (Zeitschr. 
für  Medizinalbeamte  1904,  Heft  11.) 

N.  A.  Orlow:  Laboratoriumsnotizen:  1.  Quantitative  Bestimmung  von 
Kalium  in  Mineralwässern.  —  II.  Nachweis  von  Spuren  Brom  und  Jod  in  flie- 
ßendem Wasser.    (Farmaz.  Journ.  1903,  42,  1737;  Chem.-Ztg.  1904,  28,  Rep.  86-37.) 

Sigmund  Nenmann:  Die  Analyse  von  vier  Mineralwässern  aus  Ungarn. 
(Chem.-Ztg.  1904,  28.  888-889.) 
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Patente. 

Heinrich  Wehner  in  Frankfart  a.  M. :  Verfahren  zur  Entfernang  der  in  6e- 
brauchswftssern  enthaltenen  freien  Kohlensäure.  D.R.P.  156377  vom  17.  Januar 
1903  (Patentbl.  1905,  26,  147).  —  Das  bekannte  Kiesel-  oder  Lttftungsverfahren  zur  Beseitigung 
der  freien  oder  gebundenen  Kohlensäure  aus  den  Gebrauchs  wässern,  weist  den  Übelstand  auf, 
daß  das  Wasser  aus  der  atmosphärischen  Luft  Sauerstoff  aufnimmt,  wodurch  der  eigentliche 
Zweck,  nämlich  die  Verhinderung  der  Zerstörung  von  Leitungsrohren  etc.  ilJusorisch  wird,  in- 
dem, statt  wie  bisher  Kohlensaueres  Eisenoxydul,  jetzt  direkt  Eisenoxyd  in  den  Rohren  ge- 
bUdet  wird.  Gemäß  vorliegender  Erfindung  wird  dieser  Übelstand  nun  dadurch  vermieden, 
daß  man  das  kohlensäurehaltige  Wasser  in  einem  geschlossenen  Raum  in  fein  verteiltem  Zu- 
stand herabrieseln  läßt  und  unter  zeitweisem  oder  ununterbrochenem  Abziehen  der  Kohlensäure 
aus  dem  geschlossenen  Raum  den  Zutritt  von  Luft  verhindert  oder  auch  in  dem  Rieselraum 
dauernd  ein  Vakuum  erzeugt.  Es  wird  hierdurch  zugleich  der  wichtige  Vorteil  erreicht,  daß 
keine  schädlichen  Keime  aus  der  Luft  in  das  Wasser  eintreten  können. 

Dr.  G.  Brnhns  in  Gharlottenburg :  Verfahren  zur  Enteisenung  von  Wasser. 
D.R.P.  154792  vom  18.  Oktober  1902.  —  Zusatz  zum  Patent  145  797  vom  16.  März  1902. 
(Patentbl.  1904,  25,  1730.)  —  Die  Erfindung  beruht  auf  der  Beobachtung,  daß  nicht  allein  das 
Mangansuperoxyd,  sondern  sämtliche  Oxyde  des  Mangans,  und  zwar  das  Manganoxydul  bei 
Gegenwart  von  gasförmigem  oder  in  Wasser  aufgelöstem  Sauerstoff,  die  übrigen  Oxyde  auch 
ohne  Gegenwart  von  Sauerstoff,  auf  das  in  Rohwasser  enthaltene  Eisen  kräftig  ausscheidend 
einwirken,  wenn  sie  mit  dem  Wasser  in  genügend  fein  verteilter  Form  in  Berührung  gebracht 
-werden.  —  Demgemäß  werden  zur  Enteisenung  des  Wassers  Filter  aus  porösen  oder  fein- 
faserigen Stoffen  verwendet,  «reiche  an  Stelle  von  Mangansuperoxyd  mit  anderen  Oxyden  bezw. 
Oxydhydraten  des  Mangans  in  feiner  Verteilung  durchsetzt  sind. 

Geb.  Heyl  &  Co.,  G.  m.  b.  H.  und  Dr.  Adolf  Waltze  in  Charlottenburg:  Verfahren 
zum  Lagern  und  Versenden  von  Kohlensäure  in  fester  Form  D  R.P.  157403 
vom  12.  Februar  1903  (Patentbl.  1905,  20,  112).  —  Beim  Verdunsten  erstarrt  die  flüssige  Kohlen- 
säure bekanntlich  zu  einer  schneeigen  festen  Masse  und  läßt  sich  in  dieser  Form,  wenn  man 
für  genügende  Kühlung  sorgt,  fest  erhalten  und  transportieren.  Vorliegende  Erfindung  benutzt 
nun  diese  Eigenschaften  der  Kohlensäure,  um  sie  in  fester  Form  bei  gewöhnlichem  Druck, 
nur  unter  entsprechender  Abkühlung  zu  lagern  und  zu  versenden.  Man  bringt  zu  diesem  Zweck 
die  Kohlensäure  in  fester  Form  in  Behälter,  in  welchen  durch  Anwendung  von  Kältemischungen 
ständig  eine  Temperaturemiedrigung  unter  dem  Siedepunkt  der  Kohlensäure  erzeugt  wird. 

A.  Oelker. 

Abwasser. 

0.  Kröhnke  und  W.  Biltz:  Über  organische  Kolloide  aus  städti- 
schen Abwässern  und  deren  Zustandsaf finität.  (Hyg.  Kundsch.  1904, 
14,  401 — 409.)  —  Verf.  hat  festgestellt,  daß  die  in  städtischen  Abwässern  gelösten 
dänischen  Stoffe  zum  großen  Teil  nicht  in  wahrer  Losung,  sondern  pseudogelost, 
als  Kolloide,  vorhanden  sind.  Die  Versuche  zeigten,  daß  die  Analogie  zwischen  den 
auch  chemisch  wohl  definierten  anorganischen  und  organischen  Kolloiden  und  den 
kolloidalen  Abwasserstoffen  vollkommen  ist.  Sorgfältig  filtriertes  Abwasser  von  be- 
kannter Oxydierbarkeit  wurde  gegen  eine  zwei-  bis  dreifache  Menge  destillierten  Wassers 
der  Dialyse  übedassen  und  nach  verschiedenen  Zeiträumen  andysiert.  Es  ergab  sich, 
daß  die  Dialysiergesch windigkeit  der  fäulnisfähigen  Abwasserstoffe  im  allgemeinen 
gering  ist  und  daß  sie  gegen  Ende  der  Serien  nahezu  gleich  Null  wird,  wie  die  An- 
näherung der  Oxydierbarkeit  an  einen  konstanten  Wert  bewies,  ein  Verhalten,  das 
typisch  für  Kolloide  ist  Besonders  zeigte  das  ein  Vergleichs  versuch,  in  welchem  ein 
Krystalloid  (Oxalsäurelösung  von  einem  Permanganatverbrauch  gleich  dem  des  Ab- 
wassers) dialysiert  wurde.  Nach  24  Stunden  war  die  Oxydierbarkeit  von  204  bis 
32,8  gesunken,  während  bei  dem  Abwasser  die  Oxydierbarkeit  in  110  Stunden  von 
204  auf  101  heruntergegangen  war.  Ferner  zeigte  sich  ein  außerordentlich  schneller 
Rückgang  des  Chloridgehalts;  auch  aus  den  Zahlen  für  Trockensubstanz  und  Glüh  Ver- 
lust vor  und  nach  der  Dialyse  ging  die  verhältnismäßig  große  Dialysiergeschwindig- 
keit  der  anorganischen  Substanz  gegenüber  der  organischen  hervor.  —  Die  Art  der 
elektrischen  Ladung,  welche  kolloidale  Stoffe  gegen  Wasser  besitzen  und  welche  sich 
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bei  der  koDvektiven  Überführung  dieser  Stoffe  zu  erkennen  gibt,  ist  ein  Charakte- 
ristikum, nach  welchem  sich  ihr  Verhalten  anderen  Kolloiden  gegenüber  vielfach  in 
der  Weise  regelt,  daß  entgegengesetzt  geladene  Kolloide  sich  ausfällen,  gleichartig 
geladene  dagegen  nicht.  Verff.  bestimmten  den  elektrischen  Charakter  der  organischen 
Kolloidstoffe  (Ber.  Deutsch.  Chem.  Ges.  1^04,  87,  1095):  Nach  der  etwa  23-stön- 
digen  Einwirkung  des  Stromes  von  110  Volt  zeigte  die  Anodenflüssigkeit  Zunahme 
an  oxydierbarer  Substanz ;  es  waren  also  in  den  untersuchten  Fällen  die  fäulnisfahigen 
Abfallstoffe  negativ  gegen  Wasser  geladen  und  bei  Fällungsversuchen  mit  kolloidalen 
Losungen  von  Eisenhydroxyd  und  Zirkonhydroxyd  zeigte  sich  eine  mit  völliger  Klä- 
rung der  Flüssigkeit  verbundene  Fällung  eines  großen  Teiles  der  fäulnisfähigen  Stoffe. 
—  Die  Versuchsergebnisse  bieten  eine  gute  Erklärung  dar  für  die  Wirkung  der  Klär- 
Verfahren  mit  Hilfe  von  Chemikalien,  insbesondere  von  Ferrisalzlösungen.  Für  die 
biologischen  Verfahren  wird  es  verstandlich,  weshalb  gerade  durch  Schaffung  eines 
fein  verteilten,  schwammig-gelatinösen  Überzuges  auf  dem  porösen  Material  eine  Reini- 
gungswirkung erzielt  wird.  G.  Sowntag, 

Carl  Fraenkel:  Untersuchungen  an   einem  Rieselfeld.     (Festschrift 
z.  60.  Geburtstag  von  R.  Koch.   Jena  1903,  501—508.)  —  Verf.  hat  in  den  Jahren 
1899  und  1900  die  Rieselfelder  der  Irrenanstalt  zu  Nietleben  einer  Prüfung  unterzogen. 
Die   gelieferten  Schmutz wasser   betragen   täglich    etwa  300  1   auf  den   einzelnen   Be- 
wohner  der  Anstalt.     Da   eine   strenge  Scheidung   des  Ablaufs   der  Männerabteilung 
und  der  Frauenabteilung  stattfindet,  so  ist  von  Bedeutung,   daß  auf  der  Frauenseite 
täglich   eine   größere  Menge   von  Schmutzwasser   aus   den  hier  liegenden  Reinigungs- 
anstalten und   dem  Leichenhause  herrührend  abfließt.     Auf  der  Männerseite   sind  im 
Durchschnitt  670,    auf   der  Frauenabteilung  470  Insassen;   die   für   die   erstere   be- 
stimmte Ausdehnung  des  Riesellandes   beläuft  sich  auf  1,4  ha,   die   für   die  letztere 
auf  1,67  ha.    Von  beiden  wurden  alle  14  Tage  eine  Probe  des  Ablaufs  unter  gleich- 
zeitiger Prüfung  der  ungereinigten  Abwässer  untersucht.   Die  Ergebnisse  der  bakterio- 
logischen Prüfung  sind  in  einer  Tabelle,   welche  den  Keimgehalt  vom  15.  September 
1899  bis  1.  September  1900  aufzählt,   wiedergegeben.     Auffallend  war  der  im  allge- 
meinen zie^ilich  hohe  Gehalt  der  ungereinigten  Rohwässer  an  Keimen,  besonders  auf 
der  Frauenseite,  der   in  erster  Linie  wohl   auf  die  Reinigung  der  Wäsche   zurückzu- 
führen ist     Bedeutsamer   war   die  bedeutende  Zahl  der  Bakterien  in  dem  gereinigten 
Wasser,  die  auf  der  Männerseite  nur  dreimal  unter  100000  betrug,  auf  der  Fraaen- 
seite   nicht  imter  138  000  fiel.     Der  Erfolg  der  Rieselwiesen   blieb   also   weit  hinter 
dem  Möglichen  zurück.  Dies  bestätigten  mehrere  Versuche,  bei  welchen  je  10  1  einer 
Bouillonkultur  von  B.  prodigiosus  dem  Strome  des  zufließenden  Wassers  zugesetzt  und 
dann  alle  zwei  Stunden  dem  gereinigten  Ablauf  Proben  für  die  bakteriologische  Unter- 
suchung entnommen  wurden.     An  drei  Tagen   konnten  Prodigiosus-Keime   im  Ablauf 
gefunden  werden.     Demnach  war  der  Boden  des  Rieselfeldes  nicht  mehr   dicht  gegen 
das  Eindringen    großer  Mengen   von    Mikroorganismen,   ließ   diese   vielmehr   dauernd 
hindurch.     Auch  die  viermal  vorgenommenen  chemischen  Untersuchungen  der  beiden 
Rieselfelder,  deren  Ergebnisse  aufgeführt  sind,  bestätigen,  daß  das  Rieselland  den  an 
eine   derartige  Einrichtung  zu   stellenden  Anforderungen  nicht  genügte.     Zur  Beseiti- 
gung der  bestehenden  Mißstände  wurde  die  Erweiterung  der  vorhandenen  Rieselfläche 
empfohlen.  G.  Sontäag. 

M«  Uoffmann:  Ein  neues  Klärverfahren  von  städtischen  Ab- 
wässern mit  gleichzeitiger  Gewinnung  und  Verwertung  des  darin 
enthaltenen  Fettes.  (Mitteilg.  d.  Deutsch.  Landwirtsch.  Gesellsch.  1904,  19, 
104 — 106.)  —  Bei  der  Bewirtschaftung  von  Rieselfeldern  bilden  die  stetig  zunehmen- 
den Ansammlungen  von  Schlick  auf  den  berieselten  Ländereien  einen  großen  Übel- 
stand.    Der  oft  bis  zu  4  cm  Schichthöhe  aufgespeicherte  Schlick  enthält  im  feuchten 
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'Zustande  durchschnittlich  in  1  cbm  13  kg,  im  lufttrocknen  Zustande  etwa  60  kg 
Fett,  eine  Menge,  welche  dem  Pflanzenwuchs  nur  schädlich  sein  kann.  Da  Versuche, 
den  Klärbeckenschlamm  zu  entfetten,  bis  zur  Zeit  zu  keinem  befriedigenden  Ergebnis 
geführt  haben,  ist  man  jetzt  nach  einem  von  Krem  er  angegebenen  Verfahren  dazu 
übergegangen,  die  Spüljauche  selbst  zum  Ausgangspunkte  der  Fettbeseitigung  zu  wählen. 
Die  Berliner  Spüljauche  enthält  in  je  116  Liter  etwa  20  g  Fett^  auf  Kopf  und  Tag 
berechnet,  dessen  Rückgewinnung  sich  wohl  lohnen  würde.  Krem  er  hat  seinen 
Apparat  zur  Gewinnung  von  Fett  aus  Küchenabwässern,  der  in  vielen  großen  Wirt- 
schaften, Molkereien,  Wurstfabriken,  Schlachthäusern  mit  Erfolg  benutzt  wird,  ins 
Große  übertragen  und  auf  dem  Rieselgute  Olsdorf  bei  Berlin  eine  Versuchsanlage 
errichtet.  Die  Abwässer  durchlaufen  zunächst  einen  Sandfang  und  treten  aus  diesem 
durch  Stellschieber  gleichzeitig  in  mehrere,  unter  sich  in  Verbindung  stehende  Apparate, 
in  welchen  die  leichteren  fetthaltigen  Schwebestoffe  in  jedem  einzelnen  Apparate  unter 
dem  Deckel  des  inneren  Gefäßes,  die  Sinkstoffe  aber  in  dem  für  mehrere  Apparate 
gemeinsam  angeordneten  Unterbau  nach  dem  Boden  hin  abgeschieden  werden,  von  wo 
sie  durch  eine  Transportschnecke  der  Schlickpresse  zugeführt  werden.  In  dieser  findet 
eine  Entwässerung  soweit  statt,  daß  sich  die  Preßrückstände  leicht  formen  und  an  der 
Luft  trocken  lassen.  Die  Extraktion  des  Fettschlammes  ergab,  daß  fast  sämtliches 
Fett  zu  guten  Kernseifen,  hell  weißem  Stearin  und  hellem  Olein  verarbeitet  werden 
kann,  während  die  etwa  5^/o  Stickstoff  enthaltenden  Rückstände  einen  wertvollen 
Dünger  liefern.  Die  Anlage  und  Betriebskosten  des  Verfahrens  sollen  wesentlich 
billiger  sein  als  bei  anderen  Verfahren.  Durch  die  möglichst  vollkommene  Beseitigung 
der  Schwimmstoffe  werden  die  Ablagerungen   an   den  Ufern   der  Vorfluter    verhütet 

A.  Hebehrand. 

H.  W.  Clark:  Versuche  über  die  Reinigung  von  Abwässern.  (35. 
Jahresben  d.  staatl.  Gesundh.-Amtes  v.  Massachusetts,  Boston  1904,  221—302.)  — 
Verf.  teilt  die  Ergebnisse  einer  Reihe  verschiedenartiger  Versuche  über  Abwasser- 
reinigung mit,  die  unter  seiner  Leitung  in  der  Lawrence-Versuchstatiou  in  Boston 
angestellt  wurden.  —  Ein  solcher  sollte  zeigen,  ob  es  möglich  sei,  dichten  Schlamm 
in  Faulbecken  zu  zerstören,  wodurch  die  Größe  der  letzteren  erheblich  reduziert  werden 
könnte.  Es  ergab  sich,  daß  zwar  ein  beträchtlicher  Teil  der  organischen  Substanz  im 
Schlamme  auf  diese  Weise  vernichtet  wird,  daß  aber  die  Reinigung  des  Abflusses  in 
intermittierenden  und  Kontakt-Filtern  ohne  vorherige  Durchlüftung  große  Schwierig- 
keiten bietet  Weitere  Versuche  sollten  entscheiden,  ob  die  Wirkung  der  Bakterien- 
tätigkeit  in  den  Faulräumen  auf  Abwasser,  welches  viel  Mineralsalze  enthält,  eine 
andere  ist  als  auf  salzarmes.  Zu  diesem  Zwecke  wurden  einem  Abwasser  von  be- 
kannter Zusammensetzung  Chlorcalcium,  Calciumkarbonat  und  Magnesiumsulfat  in  dem 
Verhältnis  zugesetzt,  in  welchem  sich  diese  Salze  in  einem  typischen  sehr  harten 
Wasser  befanden.  Bei  dem  stark  salzhaltigen  Abwasser  war  die  Gasentwickelung  im 
Faulraum  bedeutend  heftiger,  als  bei  dem  salzarmen;  ebenso  war  die  abfließende 
Flüssigkeit  viel  dunkler  gefärbt  und  besaß  den  unangenehmen  Geruch  des  Schwefel- 
wasserstoffs, war  aber  etwas  klarer.  Aus  dem  Versuche  ging  hervor,  daß  die  Ver- 
schiedenheit der  bei  der  Behandlung  in  Faulräumen  auftretenden  Gerüche  weniger  den 
Verschiedenheiten  in  der  Bakterienwirkung  oder  in  der  Art  der  organischen  Stoffe 
zuzuschreiben  ist,  als  vielmehr  der  Anwesenheit  von  Sulfaten  im  Abwasser.  —  Über 
die  Behandlung  von  Färbereiabwässern  wurden  eingehende  Versuche  angestellt  Als 
Versuchsobjekte  dienten  die  durch  Anilinfarben  und  Farbhölzer  intensiv  rot,  blau  und 
violett  gefärbten  Abflüsse  einer  Wollfärberei.  Die  Ergebnisse  waren  befriedigend.  Sie 
zeigten,  daß  man  schon  mit  Sandfiltem  gute  Resultate  erhalten  und  einen  sehr  großen 
Teil  der  Farben  entfernen  kann,  nur  ist  es  notwendig,  ihnen  eine  größere  Oberfläche 
als  gebrauchlich  zu  geben.  Durch  vorherige  Behandlung  des  Abwassers  mit  Kalk, 
Kupfervitriol  oder  Eisenchlorid  kann  ein  bedeutender  Teil  der  Farbstoffe  und  sonstigen 
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organischen  Substanz  koagidiert  und  niedergeschlagen  werden.  Die  Abflüsse  der  Sand- 
filter, welche  mit  der  so  Torbehandelten  Flüssigkeit  beschickt  waren,  waren  klar  und 
sehr  wenig  gefärbt;  bei  Mengen  von  etwa  2000000  Grallonen  pro  Acre  und  Tag 
wurden  sie  fast  farblos  erhalten.  Die  Art  und  Menge  der  bei  solchen  Färheraab- 
wässern  zu  verwendenden  Chemikalien  ist  von  Fall  zu  Fall  festzusteUen.  Natürlich 
behandelt  man  sie  in  möglichst  konzentrierter  Form  und  vermeidet  ihre  vorherige  Ver- 
dünnung mit  anderen  Abwässern.  —  Die  Versuche  über  die  Reinigung  der  Abwässer 
von  Gasfabriken  sind  noch  nicht  abgeschlossen,  sie  haben  aber  bisher  schon  gezeigt, 
daß  auch  hier  durch  vorherige  Behandlung  mit  Kalk,  Kupfervitriol  u.  s.  w.  und  folgende 
Filtration  durch  Koks  und  Sand  manche  Verbesserungen  erzielt  werden  können. 

C.  A.  NeufeUL 

B.  Proskauer  und  Fr.  Croner:  Die  Kläranlage  für  die  Kolonie  und 
Arbeitsstätten  der  Berliner  Maschinenbau  -  Aktiengesellscjiaft, 
vormals  L.  Schwartzkopff  in  Wildau  bei  Berlin.  (Festschrift  z.  60.  Ge- 
burtstag von  R.  Koch.  Jena  1903,  571  —  582.)  —  Die  Kolonie  und  das  Fabrik- 
grundstück sind  regelrecht  kanalisiert,  die  Arbeiterhäuser  und  Werkstatten  sind  mit 
Wasserklosetts  versehen.  Die  Zahl  der  Bewohner  beträgt  durchschnittlich  1800.  Die 
Kläranlage  ist  nach  Angaben  der  Firma  Schweder  und  Co.  errichtet  Sie  besteht  aus 
einem  Pumpschacht^  aus  dem  das  Abwasser  in  die  „Faulräume",  bestehend  aus  vier 
gleich  großen  Becken,  von  denen  je  zwei  miteinander  zusammenhängen,  gelangt  Die 
Abmessungen  sind  derart,  daß  selbst  bei  der  größten  Leistung  der  Anlage  von  500  cbm 
am  Tage  das  Abwasser  mindestens  72  Stunden,  bei  dem  jetzigen  Zufluß  von  260  cbm 
täglich  sogar  beinahe  6  Tage  in  den  Faulräumen  verbleibt  Jedes  der  beiden  Faul- 
raumsysteme besitzt  je  zwei  „Oxydationsbetten",  und  zwar  je  ein  primäres,  höher  liegen- 
des, aus  welchem  das  Abwasser  mit  Selbstgefälle  auf  ein  sekundäres  gelangt.  Das 
Füllmaterial,  über  dessen  Herkunft  die  Firma  Angaben  nicht  macht,  dürfte  im  wesent- 
lichen aus  Koks  oder  Schlacke  bestehen.  Der  Aufenthalt  des  Schmutzwassers  in  den 
Oxydationsbetten  ist  auf  zwei  Stunden  bemessen.  Die  Oxydationsbetten  werden  ge- 
wöhnlich zweimal  täglich  gefüllt.  Die  Ruhepausen  zwischen  den  einzelnen  Füllungen 
betragen  mindestens  zwei  Stunden,  außerdem  bleiben  sie  während  der  Nacht  ungefüllt 
stehen.  Die  gereinigten  Abwässer  treten  aus  den  sekundären  Betten  in  einen  gem^- 
Samen  Schacht  und  von  da  durch  einen  Stichkanal  in  den  Vorfluter.  —  Die  Prüfung 
der  Anlage  wurde  von  den  Verff.  unmittelbar  nach  ihrer  Inbetriebnahme  in  Angriff 
genommen.  Das  lmt  Reinigung  gelangende  Abwasser  ist  zeitweise  stark  verdünnt 
Der  Gehalt  an  gelöstem  nichtflüchtigem  Stickstoff  schwankte  zwischen  7,1  und  48,4  mg 
und  betrug  im  Mittel  20,1  mg  im  Liter.   Die  oxydierbaren  Stoffe  erforderten  zwischen 

12.1  und  165,5  mg,  im  Mittel  97,0  mg  Sauerstoff  zu  ihrer  Oxydation.  Das  den 
Faulraum  verlassende  Wasser  ist  eine  übelriechende,  schwarz-bläuliche  Flüssigkeit,  die 
frei  von  gröberen  Bestandteilen  ist  Die  Menge  des  gelösten,  nichtflüchtigen  Stick- 
stoffs  betrug   5,6   bis    27,6,   im  Mittel  10,3  mg;   die  oxydierbaren  Stoffe  erforderten 

24.2  bis  89,1  mg,  im  Mittel  52,3  mg  Sauerstoff  zur  Oxydation.  Die  Abflüsse  aus 
den  primären  Oxydationsbetten  waren  nur  schwach  opaleszierend,  rochen  erdig  und 
gingen  weder  beim  Stehen  in  offenen,  noch  in  geschlossenen  Gefäßen  in  stinkende 
Zersetzung  über.  Die  Menge  des  gelösten,  nichtflüchtigen  Stickstoffs  betrug  0  bis 
7,8,  im  Mittel  3,7  mg;  die  Oxydierbarkeit  lag  zwischen  5,6  und  36,2,  im  Mittel  be- 
trug sie  13,9  mg.  Beim  Passieren  der  sekundären  Oxydationsbetten  erfuhren  die  Ab- 
wässer eine  noch  weitergehende  Reinigung,  sie  wurden  klar  und  farblos.  Der  Vergleich 
mit  dem  Wasser  aus  dem  Vorfluter  (der  Dahme)  fiel  stets  zugunsten  des  Abwassers 
aus.  Die  durchschnittliche  Abnahme  der  oxydierbaren  Bestandteile  betrug  im  Vergleich 
zum  Rohwasser  94,2  ^/o,  zum  Faulraumabwasser  89,3  ^/o,  zum  Ablauf  aus  den  primären 
Oxydationsbetten  59,7%.  Für  den  nichtflüchtigeii  organischen  Stickstoff  betrug  die 
Verminderung    92,5,    85,4    und    59,4  ^/o.  —  Die   zweijährigen  Beobachtungen   zeigten 
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demnach,  daß  hier  das  intermittierende  Oxydationsverfahren  ganz  Außerordentliches 
leistete.  Aus  dem  vorliegenden  Beispiel  ist  femer  zu  folgern,  daß  die  Beschaffenheit 
der  Abwässer  für  die  Art  der  Behandlung  in  biologischen  Anlagen  dieses  Systems 
von  Bedeutung  ist:  Je  weniger  konzentriert  ein  Abwasser  ist,  desto  leichter  und  ein- 
facher wird  sich  seine  Reinigung  gestalten.  Es  ist  anzunehmen,  daß  sich  konzentrierte 
Abwässer  ebenfalls  biologisch  reinigen  lassen,  nötigenfalls  durch  aufeinanderfolgende 
Behandlung  in  mehreren  Oxydationsbetten  und  schließlich  noch  in  einem  Sandfilter 
oder  in  den  primären  Oxydationsbetten  angehängten  Rieselfeldern  mit  intermittierender 
Bodenßltration.  Die  betreffende  Reinigungsmaßregel  muß  nur  so  oft  wiederholt  werden, 
bis  der  beabsichtigte  Erfolg  erreicht  ist.  O,  Sonntag, 

Wilhelm  Herzog:  Zum  Nachweis  minimaler  Zuckermengen  in 
Kondens wässern  und  deren  Probenahme.  (Deutsche  Zuckerind.  1904,  29, 
65— -67.)  —  Die  Prüfung  mit  F  e  hl  in  g'scher  Lösung  ist  nicht  genügend  empfindlich, 
Zackerlösungen  von  1 :  10 000  scheiden  niu*  Spuren  von  Kupferoxydul  aus,  bei  einem 
Gehalt  von  1 :  100000  ist  die  Reaktion  ganz  unsicher.  —  a-Naphtol  und  Schwefel- 
säure geben  bei  Lösungen  1  :  10000  einen  violetten  Ring  erst  nach  Stunden,  bei 
1:100000  ist  die  Prüfung  ganz  unsicher,  auch  macht  die  häufige  Verunreinigung 
des  a-Napbtols  mit  anderen  Stoffen,  z.  B.  mit  /^-Naphtol  die  Reaktion  bei  ganz 
schwach  zuckerhaltigen  Lösungen  unsicher.  —  Beim  Kochen  einer  Dextrose-  oder 
invertierten  Rohrzuckerlösung  mit  Ammoniummolybdatlösung  entsteht  eine  kräftige 
Blaufärbung.  Diese  Reaktion  ist  scharf:  bei  Lösungen  von  1  :  100000  ist  noch  eine 
deutliche  Blaufärbung  zu  erkennen.  Der  von  Ventre  Pascha  (Z.  1904,  7,  286) 
empfohlene  Zusatz  von  Nitrobenzol  ist  jedoch  schädlich,  weil  auch  mit  destilliertem 
Wasser  eine  Färbung  entsteht,  die  zwar  mehr  grün  als  blau  ist;  bei  sehr  geringen 
Mengen  Zucker  ist  aber  die  Unterscheidung  schwierig.  —  Die  vom  Verf.  schon  früher 
(Z.  1900,  8,  546)  angegebene  Reaktion  mit  Kobaltsulfatlösung  und  Natronlauge  hat 
den  Vorzug,  daß  sie  sofort  eintritt;  sie  ist  ziemlich  scharf:  bei  Lösungen  1 :  10 000 
tritt  deutliche  violettrote  Färbung  auf,  und  auch  bei  Lösungen  1:100000  ent- 
steht nach  längerem  Stehen  eine  schwach  violette  Färbung.  —  Es  ergibt  sich  also, 
daß  die  Fehlin g'sche  Lösung  als  scharfes  Reagens  ungeeignet  ist,  daß  bei  An- 
wendung von  a-Naphtol  und  Schwefelsäure  Unsicherheit  herrscht,  daß  dagegen  sowohl 
das  Ammoniummolybdat-  wie  das  Kobaltsalzreagens  selbst  noch  bei  ganz  minimalen 
Zackermengen  wahrnehmbare  Unterschiede  in  den  Farbentönen  liefern,  wenn  man  eine 
gleichartige  Behandlung  von  destilliertem  Wasser  als  Gegenprobe  ausführt 

ö.  Sonntag, 

Patente. 

Gebrüder  von  Niessen  in  Berlin:  Reinigang  von  Zuckerfabrikabwässern 
durch  Gärung.  D.R.P.  152167  vom  28.  November  1900.  (Patentbl.  1904,  26,  1120.)  —  Das 
Verfahren  besteht  darin,  daß  man  den  von  den  übrigen  Abwässern  getrennt  aufgesammelten 
Schnitzelpreß-  nnd  Schwemmwässem  zwecks  Erhöhung  der  Gärfähigkeit  Scheideschlamm  zu- 
setzt, wobei  letzterer  gleichzeitig  ans  dem  kompakten  in  einen  schlammigen  Zustand  überge- 
fahrt  wird.  —  Durch  dieses  Verfahren  soll  einerseits  auf  einfache  Weise  eine  völlige  und  rasche 
Reinigung  der  Abwässer  erzielt  werden  und  andererseits  soll  der  Scheideschlamm  in  einen 
Zustand  tLbergefQhrt  werden,  in  dem  er  großen  Düngewert  besitzt.  A,  Oelker, 

Gebrauchsgegenstände. 

Technische  Fette  and  Öle,  Seifen,  Harze,  Wachse. 

¥•  Boegh  und  8.  Thorsen:  Die  Unterscheidung  verschiedener  Tran- 
sorten mittels  der  Löslichkeit  ihrer  Seifen.  (CoUegium  1904,  73 — 78  und 
88.)  —  Eishaitran  läßt  sich  im  Gemisch  anderer  Transorten  auf  folgende  Weise  er- 
kennen:    Man   verseift  10  g  der  Probe  in   einem  Kolben    mit  50  ccm  Alkohol   und 
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10  Gcm  einer  Natronlauge,  die  0,362  g  Atznatron  im  ccm  enthält,  auf  dem  Wasser- 
bade und  dampft  zur  Trockne  ein.  Man  setzt  alsdann  abgemessene  Mengen  tod 
siedendem  destilliertem  Wasser  hinzu,  zuerst  50  ccm,  dann  je  5,  unter  häufigem 
Schütteln  und  Erwärmen  des  Kolbens,  bis  nichts  mehr  in  Losung  geht  Ist  die  ver- 
brauchte Menge  Wasser  mehr  als  70  com,  so  ist  eine  Verfälschung  des  Tran?  mit 
Eishaitran  anzunehmen.  W.  Roth. 

G.  Fendler:  Ein  Beitrag  zur  Untersuchung  des  Leinöles.  (Ber. 
Deutsch.  Pharm.  Gesellsch.  1904,  14,  149 — 164.)  —  Es  waren  durch  Versuche  die 
folgenden  Fragen  zu  beantworten:  1.  Wird  durch  Autoxydation  des  Leinöles  s«n 
Gehalt  an  Un verseifbarem  erhöht?  2.  Kann  ein  Leinöl,  welches  über  2^/o  unver- 
seifbare  Bestandteile  enthalt,  noch  als  unverfälscht  angesehen  werden?  3.  Besitzt 
extrahiertes  Leinöl  einen  niedrigeren  Gehalt  an  ün verseifbarem,  als  gepreßtes  Leinöl? 
4.  Ist  es  möglich,  kleine  Mengen  Mineralöl  im  Leinöl  einwandsfrei  nachzuweisen? 
Das  Ergebnis  der  experimentellen  Bearbeitung  dieser  Fragen  ergab:  1.  Durch  Autoxy- 
dation oder  durch  Blasen  oder  durch  Kochen  des  Leinöles  zu  Firnis  wird  sein  Gehdt 
an  Unverseifbarem  nicht  eriiöht.  2.  Der  Gehalt  des  Ijeinöles  an  Unverseifbarem 
beträgt  normalerweise  nicht  mehr  als  2  ^/o.  3.  Für  die  exakte  Bestimmung  der  unver- 
seifbaren  Bestandteile  ist  eine  zweimalige  Verseifung  unbedingt  erforderlich.  Eine 
einmalige  Verseifung  liefert  beträchtlich  zu  hohe  Werte.  4.  Grepreßtes  Leinöl  enthält 
nicht  mehr  unverseifbare  Bestandteile  als  extrahiertes  Leinöl,  ö.  Für  den  Nachweis 
kleiner  Mengen  Mineralöl  im  Leinöl  ist  die  Jodzahl  der  unverseifbaren  Bestandteile 
sowie  die  Konsistenz  und  die  Löslichkeit  derselben  in  warmem  90  ?/o-igem  Alkohol  aus- 
schlaggebend. A.  HaiUrUh, 

6.  Fendler:  Über  das  fette  öl  derSamen  vonMeliaAzedarachL. 
(Apoth.-Ztg.  1904,  19,  521 — 522).  —  Die  Früchte  waren  braungelb  bis  rotbraun, 
stark  runzelig,  länglich  rund.  Die  Länge  betrug  10—15  mm,  der  Durchmesser 
8 — 12  mm.  Das  Fruchtfleisch  umschließt  ein  außerordentlich  hartes  und  festes  Kern- 
gehäuse, welches  sich  nur  mit  Mühe  mittels  des  Messers  öffnen  läßt.  Die  Hamen 
sind  außen  dunkelbraun,  innen  grünlich  weiß.  Aus  dem  vom  Fruchtfleisch  befreiten, 
zerstoßenen  Kerngehäuse  wurde  durch  Extraktion  mit  Äther  das  Ol  isoliert  und  die 
wichtigsten  Konstanten  festgestellt  Das  nach  dem  AbdestiDieren  des  Äthers  filtrierte 
öl  war  von  hellgrünlichgelber  Farbe,  eigenartigem,  nicht  unangenehmem,  jedoch  schwer 
definierbarem  Geruch  und  scharfem  unangenehmem  Geschmack.  Es  trübte  sich  beim 
Stehen  bei  Zimmertemperatur  durch  eine  Ausscheidung  harzartiger  Natur.  Die  Trübung 
trat  auch  nach  öfterem  Filtrieren  wieder  auf.  Spez.  Gew.  bei  15®  C  0,9253,  Schmelz- 
punkt —  3°  C,  Erstarrungspunkt  gegen  —  12^0,  Säurezahl  2,42,  Verseifungs- 
zahl  191,5,  Reichert-MeißTsche  Zahl  0.77,  Jodzahl  nach  Hübl  135,6,  Refrakto- 
meterzahl (Zeiß)  65,1  bei  40®  C;  die  Elaidinprobe  trat  nicht  ein,  der  Schmelz- 
punkt der  Fettsäuren  beti-ug  22®  C,  der  Erstarrungspunkt  19®  C.  Das  öl  ist  für 
Speisezwecke  unbrauchbar,  für  technische  Zwecke,  speziell  als  Fimisöl  dürfte  es,  sofern 
seine  Gewinnungsart  nicht  zu  kostspielig  wird,  verwendbar  sein.  j.  HcaierUk, 

U-  Roberto:  Eine  rasche  und  genaue  Methode  zur  Analyse  der 
Seife.  (L*  Industria  chimica  1904,  6,  77 — 79.)  —  Einfacher  als  die  bisher  be- 
kannten Methoden  und  auch  genauer  ist  nach  Verf.  folgendes  Verfahren:  Man  fügt 
zu  einer  Lösung  von  5  g  Seife  in  wenig  Wasser  verdünnte  Schwefelsäure,  bis  sich 
die  Fettsäuren  abscheiden,  trennt  hierauf  in  einem  400  ccm-Scheidetrichter  die  beiden 
Schichten,  extrahiert  die  wässerige  noch  mit  20 — 30  ccm  Petroläther,  mit  dem  auch 
die  Gefäße  noch  ausgespült  werden,  und  fügt  die  Petrolätherlösung  zu  den  Fettsäuren 
im  Scheidetrichter.  Nach  noch  2-maligem  Waschen  mit  Wasser  und  mit  neutralem 
Alkohol  titriert  man  die  mit  den  Waschwassern  vereinte  alkoholisch-ätherische  Lösung 
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mit  ^/2  Normalkalilauge  und  Phenolphtalein.  Gleichzeitig  bestimmt  man  den  Titer 
der  Fettsäuren,  indem  man  20 — 30  g  Seife  in  warmem  Wasser  löst,  mit  verdünnter 
Schwefelsaure  zersetzt,  erhitzt,  bis  sich  die  Fettsäuren  in  klarer  Schicht  an  der  Ob<er- 
fiäche  ansammeln,  diese  2-mal  mit  warmem  Wasser  wäscht,  entwässert  und  3  g  der- 
selben in  alkoholischer  Lösung  ebenfalls  mit  Vs  Normalkalilauge  titriert  Das  Gewicht 
der  Säuren,  dividiert  durch  die  Anzahl  ccm  der  V^  Normalkalilauge  gibt  direkt  den 
Titer  der  Fettsäuren  an.  —  Das  Verfahren  dauert  höchstens  2  Stunden  und  liefert, 
wenn  die  Fettsäuren  klar  abgeschieden  werden,  übereinstimmende,  durchweg  etwas  höhere 
Zahlen  als  nach  der  gewichtsaualytischen  Bestimmung  der  aus  Seife  frei  gemachten 
Fettsäuren.  Denn  beim  Erhitzen  derselben,  z.  B.  von  Kokosfett-Fettsäuren,  treten 
leicht  Gewichtsverluste  durch  Verflüchtigung  ein.  —  Die  Berechnung  der  neuen  titri- 
metrischen  Methode  ergibt  sich  aus  folgendem  Beispiel:  Wenn  5,7126  g  Seife  als 
Fettsäuren  31,9  ccm  der  Kalilauge  gebrauchen,  anderseits  2,9455  g  Fettsäuren  24,9  ccm 
Kalilauge  verlangen,  so  entspricht  1  ccm  der  Lauge  2,9455  :  24,9  =  0,11828  g  Fett- 
säuren.   Demnachsind  in  5,7126  g  31,9  X  0,11828  g  =  66  ^/o  Fettsäuren  enthalten. 

W,  Roth. 
C.  Stiepel:  Die  Untersuchung  und  Kalkulation  der  Seifen  und  seifen- 
b altigen  Präparate  mittels  des  Seifenanalysators  nach  Dr.  C.  Stiepel. 
(Seifensieder-Ztg.  1904,  31,  279,  299,  314—315  und  334—335.)  —  Zur  Fettbestim- 
mung  in  Seifen  empfiehlt  Verf.  einen  Seifenanalysator  genannten  Apparat  (D.RG.M., 
Bezugsquelle  desselben  Dr.  C.  Stiepel,  Berlin  N  24),  der  aus  emem  Erlenmeyer- 
Kolben  besteht,  in  den  ein  Rohr  an  der  Seite  eingeschmolzen  ist,  das  innen  fast  bis 
auf  den  Boden  reicht  und  außen  so  weit  hervorragt,  daß  bequem  ein  Stück  Gummi- 
schlauch darüber  gezogen  werden  kann.  Auf  den  Hals  des  Kolbens  kann  aufge- 
schliffen ein  cylindrisches  Bohr  aufgesetzt  werden.  Zu  25  g  der  Seife  fügt  man  im 
abgewogenen  Erlenmey er- Kolben  100  ccm  einer  etwa  10  Vo-igen  Schwefelsäure  hinzu, 
erwärmt  bis  das  völlig  klare  Fett  auf  dem  sauren  Wasser  schwimmt,  saugt  dann  durch 
dem  Apparat  beigegebene  Röhren  die  etwa  in  das  eingeschmolzene  Rohr  übersteigenden 
Fetttröpfchen  in  den  Kolben  ziuiick  und  drückt  durch  das  Seitenrohr  die  Hauptmenge 
der  Schwefelsäure  heraus.  Alsdann  saugt  man  durch  das  Seitenrohr  etwa"  160  ccm 
Wasser  in  den  Kolben,  erwärmt  gelinde,  wäscht  durch  zeitweises  Schütteln  die  Fett- 
säure aus  und  setzt  dann  auf  den  Kolben  den  vorher  gewogenen  Cylinder.  Man 
drückt  alsdann  durch  einen  mit  dem  Seitenrohr  verbundenen  Trichter  mittels  Wasser 
die  Fettsäure  aus  dem  Kolben  in  den  Cylinder  hinein,  läßt  die  Fettsäure  darin  event. 
unter  Zusatz  von  5  g  Paraffin  oder  Stearinsäure  erstarren,  lüftet  den  Cylinder  ein 
wenig,  nimmt  ihn  ab,  und  nachdem  man  die  Innenfläche  und  die  untere  Fläche  durch 
schwaches  Betupfen  mit  Filtrierpapier  getrocknet  hat,  wägt  man,  Verf.  zeigt  an  Bei- 
spielen die  Berechnung  und  Kalkulation  auf  Grund  der  Bestimmungen  mittels  dieses 
Seifenanalysators.  w.  Roth, 

0.  Schmatolla:  Die  Bestimmung  des  freien  Alkalis  in  Seifen. 
Die  Spaltung  der  Seifen.  (Chem.-Ztg.  1904,  28,  611—612.)  —  In  einer  früheren 
Mitteilung  (Z,  1905,  9,  212)  hat  Verf.  darauf  hingewiesen,  daß  die  von  Heermann 
sehr  abfällig  beurteilten  alten  Bestimmungsmethoden  noch  immer  die  zuverlässigsten 
sind,  dies  gilt  namentlich  für  die  älteste  Methode  der  Aussalzung  der  Seife  nach 
Dietrich.  Ein  bis  heute  bei  diesen  Bestimmungen  anscheinend  gar  nicht  in  Rech- 
nung gezogenes  Moment  liegt  in  dem  Karbonatgehalt  der  zur  Verseifung  dienenden 
Laugen.  Es  ist  nicht  einerlei,  ob  die  Verseif ung  mit  reinem  Alkalikarbonat,  einem 
karbonathaltigen  Ätzkali  oder,  was  nie  geschieht,  mit  reinem  Hydroxyd  vorgenommen 
war.  Nur  in  letzterem  Falle  wären  alle  Methoden,  auch  die  von  Heermann,  an- 
wendbar. In  der  Seifenpraxis  kann  man  oft  die  Erscheinung  beobachten,  daß  das 
nach  der  Verseifung  restierende,  freie,  unverbrauchte  Alkali  niemals  reines  Karbonat 
ist,   sondern   ein  Gemisch   von  Karbonat   und  Ätzkali,   auch   wenn   die  Laugen  viel 


Digitized  by 


Google 


496 


Referate.  —  Technische  Fette  und  öle  etc. 


rZeitsehr.  f.  Untarracbtuc 
[d.  Nähr.-  u.  Geanfimütel. 


Karbonat  enthalt/en.  Das  Alkalikarbonat  wird  bei  Gregenwart  von  viel  Hydroxyd 
gewissermaßen  mit  verseift  und  es  entstehen  Produkte,  bei  denen  zwischen  der  Base 
und  der  Fettsäure  ein  Rest  Kohlensaure  zurückbleibt.  Bei  den  kalt  gerührten 
Seifen  befindet  sich  der  ganze  Karbonatgehalt  der  Laugen  in  dieser  Stellung  zwischen 
Fettsäure  und  Base ;  bei  den  heiß  bereiteten  Seifen  bleibt  meist  ein  großer  Teil  zurück. 
Auf  diese  Weise  entstehen  Produkte,  welche  neben  freiem  Alkali,  sei  es  Karbonat 
oder  basisches  Karbonat  bezw.  Alkalihydroxyd,  noch  Alkalikarbonat  „unter  der  Fett- 
saure" enthalten,  welches  gegen  Phenolphtalein  nicht  ohne  weiteres  reagiert  Auf 
diese  Vorgänge  muß  man  bei  der  Seifenprüfung  bedacht  sein;  als  einzig  zuverlässige 
Methode  erweist  sich  dann  das  Aussalzen  der  Seife  und  die  Bestimmung  des  Alkalis 
in   der  blank  filtrierten  Kochsalzlösung  unter  Zusatz  von  Methylorange  als  Indikator. 

A.  Hasterlik, 

K.  Dieterich:  Zum  Säuregehalt  des  Kolophoniums.  (Arch.  Pharm. 
1904,  242,  255.)  —  Verf.  erwähnt  ausdrücklich,  daß  in  seiner  Vorschrift  zur  Bestim- 
mung des  Säuregehaltes  des  Kolophoniums  die  Lösung  weder  erwärmt  werden  soll, 
noch  soll  die  Titration  bei  erhöhter  Temperatur  ausgeführt  werden.  Jede  Abweichung 
von  der  Originalvorschrift  muß  Zahlen  ergeben,  die  mit  den  vom  Verf.  gefundenen 
Werten  nicht  übereinstimmen.  A.  Hasterlik, 

6.  Fendler:  Wachs  aus  Deutsch-Ostafrika.  (Apoth.-Ztg.  1903,  18, 
370.)  —  Zwei  Wachsproben  von  authentischer  Herkunft  gaben  nachstehende  Zahlen- 
resultate : 


Bezeiehniing 

Hpezlf. 

Gew. 

bei  15» 

schmelz-    «"J-- 

^-^*  1  p3t- 

1 

Sftnre- 
zahl 
(helfi) 

Vergei-  ; 
fcmgs-       Ester- 
zahl         zahl 
(heifi)    1 

Hfibl-Mhe 

VerhiltniB- 

zahl 

Schmelzpankt 
der  abfesehie- 

ki78talliaierten 
Cerotinsfton 

Wachs  I     . 
Wachs  n    . 

0,9645 
0,9489 

62,500 
62,500 

62,00 
61,50 

17,48 
18,20 

89,80 
84,36 

72,82 
66,16 

4,1 
3,6 

7,50          78-79 
6,10          78-79 

i 

Die  Proben  des  Arzneibuches  —  Kochen  mit  Alkohol,  nach  einer  Stunde  ab- 
filtrieren und  auf  Neutralität  des  Filtrafes  prüfen,  sowie  das  Verhalten  gegen  Soda- 
lösung —  fielen  zur  Zufriedenheit  aus.  Das  Gesamtbild  der  Analyse  zeigt,  daß  die 
beiden  Wachssorten  im  wesentlichen  in  ihrer  Zusammensetzung  mit  unserem  europäischen 
Wachs  übereinstimmen.  A.  Hasterlik. 

D.  Hooper:  Bienenwachs  aus  Britisch  Indien.  (Indian.  Agricult  Ledger 
1904,  73.  Apoth.-Ztg.  1904,  19,  699.)  —  Das  indische  Bienenwachs  stammt  von 
drei  verschiedenen  Bienenarten  Apis  dorsata,  indica,  florea.  Die  Hauptmenge  liefert 
A.  dorsata.  Die  Untersuchung  der  von  den  verschiedenen  Bienenarten  gesammelten 
Wachssorten  ergab  folgende  Resultate : 


Bezeichnung 


Schmelz-     ' 
punkt  (0  0)  I 
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6,31        I         7,0  I        96,2  6,7 

60.0-67,0   ;  4,4-10.2  |  75,6-105,0  !     4.8-9,9 

63,35       I         6,8  !        96,2  7,4 


62,0-64,0 

64,2 
63,0-68,0 


5,0-8,8 

7,5 
6,1-8,9 


90,0-102,5 

103,2 
88,5-130,5 


5,3-9,2 

8,0 
6,6 -IM 
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Untereinander  sind  die  Wachssorten  sehr  ähnlich,  sie  unterscheiden  sich  aber 
wesentlich  vom  Wachs  europäischer  Bienen;  die  Säurezahl  ist  viel  niedriger  und  das 
Verhältnis  der  Cerotinsäure  zum  Myricin  wesentlich  anders.  Eine  andere  Wachsquelle 
bilden  die  Dommarbienen.  Dieses  Wachs  schmilzt  bei  70,5^  C,  Säurezahl  20,8,  Ver- 
seifungszahl  110,4,  Jodzahl  42,2.  A.  Hasterlik, 

Georg  Bornemann:  Fortschritte  aaf  dem  Gebiete  der  Fettindustrie,  Seifen- 
und  Eerzenfabrikation.    (Gbem.Ztg.  1904,  ^,  474-477.) 

Patente. 

Adolph  Berger  in  Biebrich  a.  Rh.:  Verfahren  zur  Uerstellnng  von  Eerzen- 
material.  DJI.P.  157402  vom  30  Mai  1902  (Patentbl.  1905.  26,  117).  Das  Verfahren 
besteht  darin,  daß  man  Paraffinen  oder  deren  Mischungen  mit  Stearinsfture  und  Palmitinsfture 
Paraffinöl  zusetzt,  zu  dem  Zweck,  die  Transparenz  der  daraus  hergestellten  Kerzen  aufzuheben. 
—  Die  Menge  des  Paraffinölzosatzes  kann  innerhalb  weiter  Grenzen  wechseln,  und  die  Mischung 
erfolgt  bei  einer  dem  jeweils  zur  Anwendung  gelangenden  Material  entsprechend  gewählten 
Temperatur.  —  Eine  brauchbare  Mischung  besteht  beispielsweise  aus  70^0  Paraffin,  15^0  Stearin 
und  Ib^lo  Paraffinöl. 

Fritx  Perrelet  und  Karl  Becker  in  Offenbach  a.  M.:  Vorrichtung  zur  Spaltung 
(Verseifung)  von  Fetten  aller  Art.  D.R.P.  154542  vom  24.  Juni  1902  (Patentbl.  1905, 
26,  14).  —  Die  Vorrichtung  besteht  aus  einem  Mischbehälter  mit  zwei  einander  gegenüber- 
liegenden und  gegeneinander  gerichteten  Düsen,  durch  welche  einerseits  das  flüssige,  erhitzte 
Fett  und  andererseits  das  erhitzte  Spaltungsmittel  unter  hohem  Druck  gegeneinander  geführt 
werden.  An  den  Misch behälter  ist  femer  eine  Bohrspirale  angeschlossen,  welche  in  einen  ge- 
schlossenen, durch  Dampf  oder  dergl.  erhitzten  Behälter  eingeschlossen  ist  und  in  welcher  eine 
erneute  Erhitzung  des  aus  dem  Mischbehälter  austretenden  Reaktionsgemisches  stattfindet. 

A,  Oelker. 

Mineralöle. 

P.  H.  Conradson:  Apparat  und  Verfahren  zur  Verseifung  zusam- 
mengesetzter Öle.  (Joum.  Americ.  Chem.  Soc.  1904,  26,  672 — 675.)  —  Zur  Ver- 
seifung schwerer  Mineralöle,  wie  Schmier-  und  Cylinderöle  u.  s.  w.,  benutzt  Verf. 
einen  Extraktdonsapparat,  bei  dem  das  300  ccm  fassende  Kölbchen  aus  reinem  Silber 
hergestellt  ist ;  das  £xtraktionsrohr  wird  mit  Glasperlen  oder  Marmorstückchen  gefüllt. 
Eine  aus  Asbestplatten  und  Eisenringen  zusammengesetzte  Vorrichtung  gestattet  unter 
Ausschluß  jeder  Feuersgefahr  ein  langes  und  kraftiges  Erhitzen  des  Kolbens.  Die 
Anordnung  ist  aus  der  dem  Original  beigegebenen  Abbildung  ersichtlich.  Durch  An- 
wendung des  Silberkolbens  werden  die  Nachteile  der  Glasgefäße  —  häufiges  Zerbrechen, 
Angreifbarkeit  durch  die  starke  Kalilauge  —  vermieden;  zwei  seit  4 — 5  Jahren  im 
ständigen  Gebrauch  des  Verf.'s  befindliche  Silberkölbchen  sind  noch  wie  neu.  —  Zur 
Ausführung  der  Verseifung  werden,  je  nach  dem  Gehalt  an  verseifbaren  Stoffen, 
2,5 — 10  g  des,  wenn  nötig  warmen,  Öles  in  ein  Becherglas  gewogen  und  aus  diesetn 
mittels  15 — 20  ccm  Gasolin  (Siedep.  88°)  in  den  Silberkolben  übergeführt.  Man  gibt 
25  ccm  einer  eingestellten  alkoholischen  Kalilauge  hinzu,  von  welcher  25  ccm  etwa 
50  ccm  */*  N.-Salzsaure  entsprechen,  setzt  den  Apparat  zusammen  und  hält  5 — 8 
Stunden  lang  im  lebhaften  Sieden.  Dickflüssige  Cylinder-  und  Schmieröle  erfordern 
längere  Siededauer  als  dünnflüssige.  Nach  beendigter  Verseifung  wird  etwas  Phenol- 
phtalein  und  ^U  N.-Salzsäure  im  geringen  Überschuß  dem  Inhalte  des  Silberkolbens 
zugesetzt,  dessen  weiter  Hals  auch  bei  dunklen  ölen  das  Verschwinden  der  Rot- 
färbung unschwer  erkennen  läßt.  Sodann  wird  die  Lösung  in  einen  Glaskolben 
übergeführt  unter  Nachspülen  des  Silbergefäßes  mit  etwas  neutralem  Alkohol,  Benzol, 
dann  mit  5  ccm  heißem  Wasser  und  2  ccm  V«  N.-Salzsäure.  Nach  5  Minuten  langem 
Sieden  wird  jetzt  im  Inhalt  des  Glaskolbens  die  überschüssige  ^U  N.-Säure  mit  V*  N.-Kali- 
lauge  zurücktitriert  und  die  zur  Verseifung  benötigte  Menge  Kalilauge  berechnet.  Das 
Verfahren  ist  ohne  weiteres  verwendbar  bei  den  meisten  Fetten  und  ölen,  wie  Talg- 
X.  05.  32 
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Öl,  Lardöl,  BaumwoUsanienöl  u.  s.  w.    Bei  Gegenwart  von  Colza-  oder  Büböl,  Fisch- 
tran u.  a.  müssen  natürlich  erst  die  gesamten  freien  Fettsauren  abgeschieden  werden. 

C.  A.  NeufM. 
A«  V.  Rag^sine:  Die  optische  Prüfung  von  Rohpetroleum  und 
seinen  Destillationsprodukten.  (Chem.  Rev.  Fett-  und  Harz-Ind.  1904,  11, 
151.)  —  Verf.  fand,  daß  die  farblosen  und  gelben  Petroleumdestillate  bis  zum  Spindelöl 
die  Polarisationsebene  um  0,2 — 2,3®  nach  rechts  drehen.  Die  größte  Ablenkung  zeigten 
russisches  gelbes  und  raffiniertes  Spindelöl  aus  Baku.  Auch  das  Benzin  und  Kerosin 
von  Grosny,  sowie  das  amerikanische  gelbe  Spindelöl  drehen  rechts.  Das  Bakuer 
Rohöl  zeigte  eine  größere  Rechtsdrehung  in  seinen  Benzin-Fraktionen  und  auch,  wenn 
man  0,5  ®/o  in  Benzol  auflöst  Aus  weiteren  Versuchen  kommt  Verf.  zu  folgenden 
Schlüssen:  Mittels  des  Drehungsvermögens  kann  man  die  verschiedenen  Mineralöle 
untereinander  sowie  von  den  Pflanzenölen  unterscheiden.  Mit  dem  spezifischen  Gewichte 
der  Mineralöle  nimmt  auch  das  Drehungsvermögen  zu.  Letzteres  wird  durch  die 
Raffination  mittels  Schwefelsäure  und  Natronlauge  nicht  erhöht.  C.  A,  Neufeld. 

Ft.  Heusler  und  M.  Dennstedt:  Über  die  neutralen  Schwefelsäure- 
ester im  Petroleum  des  Handels.  (Zeitschr.  angew.  Chem.  1904,  17,  264 
bis  265.)  —  In  einem  Petroleum,  das  bei  der  fraktionierten  Destillation  Schweflige 
Säure  liefert,  konnte  beim  Frhitzen  mit  Anilin  Anilinsulfat  nachgewiesen  werden,  wo- 
mit die  Anwesenheit  von  Schwefelsäureestem  in  dem  zuvor  mit  Wasser  geschüttelten 
Petroleum  nachgewiesen  war.  Verff.  haben  dann  in  allen  untersuchten  Proben,  welche 
aus  den  Tanks  des  Petroleumhafens  (Hamburg)  entnommen  waren,  die  Bildung  von 
Anilinsulfat  festgestellt.  Die  quantitative  Bestimmung  ließ  sich  durch  Erhitzen  mit 
Anilin  nicht  genau  ausführen.  In  einem  Falle  wurden  unter  wechselnden  Bedingungen 
der  Erhitzung  aus  einem  Liter  0,2182  g  und  0,1337  g  Baryumsulfat  erhalten.  Soviel 
Schwefelsaure  enthalten  jedoch  nicht  alle  Petroleumsorten.  Die  Schwefelsäureester  be- 
dingen ein  schnelles  Verkohlen  des  Dochtes.  G,  Sonntag, 

Rieh.  Kifiling:  Zur  Bestimmung  des  Erstarrungspunktes  von 
Paraffinen,  Paraffinmassen  und  ähnlichen  Stoffen.  (Chem.  Rev.  F^l- 
und  Harz-Ind.  1904,  14,  216—217.)  —  Die  Kommission  IX  des  „Deutschen  Ver- 
bandes für  die  Materialprüfung  der  Technik"  hat  das  S  buk  off 'sehe  Verfahren  zur 
Bestimmung  des  Erstarrungspunktes  dem  des  Verf.'s  vorgezogen,  obwohl  nach  dessen 
Ansicht  sein  Verfahren  sowohl  hinsichtlich  seiner  Apparatiu:,  wie  in  der  Handhabung 
ebenso  einfach  wie  das  S  buk  off 'sehe  und  dabei  entschieden  genauer  ist  Verf.  hat 
nach  seinem  Verfahren  hunderte  von  Paraffinbestimmungen  ausgeführt  und  ausnahmslos 
befriedigende  Ergebnisse  erzielt  Das  Verfahren  ist  für  Talg,  Ceresin  u.  s.  w.  an- 
wendbar. A.  HaaUrlik. 

H«  Hanow:  Weitere  Paraffinuntersuchungen.  (Wochenschr.  Brauerei 
1904,  21,  376—377.)  —  Zur  Untersuchung  kamen  8  Paraffine.  Der  Schmelzpunkt 
derselben  schwankte  zwischen  46— 60®C,  der  Siedepunkt  zwischen  340 — 365,  zwei 
Proben  zeigten  Spuren  von  Säure  und  2  gaben  an  5  7o-igen  Alkohol  Spuren  von  Ge- 
schmackstoffen ab.  Nur  3  Proben,  welche  mit  konzentrierter  Schwefelsäure  auf  dem 
Wasserbade  erhitzt,  keine  Färbung  zeigten,  hohen  Schmelzpunkt  hatten,  säurefrei 
waren  und  an  5^/o-igen  Alkohol  keine  Geschmackstoffe  abgaben,  wurden  zum  Bottich- 
streichen empfohlen.  J,  BramL 

U.  Stanley  Garry  und  H.  J.  Watson:  Mitteilungen  über  Petroläther 
oder  Benzin.  (Joum.  Soc.  Chem.  Ini  1904,  2S,  701—704.)  —  Verff.  haben 
eine  Anzahl  von  Handelsmarken  von  Petroläther  untersucht,  welche  alle  äußerst 
wenig  oder  gar  keine  niedrig  (bei  40^)  siedende  Anteile  enthielten  und  in  mehrere 
Fraktionen  von  verschiedenem  Siedepunkt  zerlegt  werden  konnten.     Sie  betonen,    daß 
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eine  allgemeine  Angabe  des  Siedepunktes  und  die  des  spez.  Gew.  eines  Petroläthers 
keine  Sicherheit  bei  der  Bewertung  der  Handelsmarken  geben,  es  müßte  für  die  Be- 
stimmung des  Siedepunktes  ein  bestimmtes  Fraktionsverfahren  vorgeschrieben  werden, 
auf  Grund  dessen  die  Angaben  zu  machen  wären.  Q,  Sonntag, 

Rieh.  Kifiling:  Die  Erdölindustrie  im  Jahre  1903.  (Chem.-Ztg.  1904,  28,  541 
bis  544.) 

Hftpke:  Die  Erdölindustrie  in  der  Lüneburger  Heide.  (Chem.-Ztg.  1904,  28, 
618-619.) 

L.  Eger:  Grundsätze  für  die  Prüfung  von  MineralschmierOlen.  (Zeitschr. 
«ngew.  Chem.  1904,  17,  1577-1588.) 

L.  Siniifer:  Über  Neuerungen  auf  dem  Gebiete  der  Mineralölanalyse  und 
Mineralölfabrikation  im  Jahre  1903.  (Chem.  Bev.  Fett-  u.  Harz. -Ind.  1904,  II,  142  bis 
145,  170-173,  196-200,  220-223  u.  248-262.) 

Patente. 

GeseUschaft  cur  Verwertnng  der  Boleg'schen  wasserlöslichen  Mineralöle  und 
Kohlenwasserstoffe,  G.  m.  b.  H.  in  Berlin:  Verfahren  zur  Herstellung  leicht  und 
haltbar  emnlgierender  wasserlöslicher,  aromatischer  Kohlenwasserstoffe. 
D.R.P.  155288  vom  6.  Juni  1899  (Patentbl.  1904,  25,  1886).  —  Die  eventuell  unter  Zusatz  von 
Alkali  mit  Drucklaft  oder  Ozon  vorbehandelten  aromatischen  Kohlenwasserstoffe  werden  mit 
•den  nach  Patent  122451  hergestellten,  wasserlöslichen  Mineralöl- Harzölmischungen  bei  einer 
Temperatur  von  50— 70**  ebenfalls  unter  Anwendung  von  Druckluft  vermischt.  —  Das  so  er- 
haltene Produkt  wird  dann  noch  in  Druckdestillierapparaten  einem  Druck  von  V^^l  Atmosphäre 
ausgesetzt  und  langsam  abgekühlt.  A.  Oelker, 

Farben. 

W.  6.  Berry:  Über  Farbstoffe.  (Proceedings  of  the  20.  Aniiual  Con- 
yention  of  the  Association  of  Official  Agricultural  Chemists,  1903.  Heraus- 
hieben von  H.  W.  Wiley,  Washington,  Gouvernements -Buchhandlung,  1904, 
13 — 18.)  —  Der  Bericht  des  Verf.  über  gemeinsame  Untersuchungen  soll  nur  ein 
vorlaufiger  sein  und  einen  Überblick  über  die  Behandlung  des  Gegenstandes  bieten. 
Seine  hauptsachlichsten  Gesichtspunkte  sind:  Allgemeine  Bemerkungen  über  die  in 
DS^ahrungsstoffen  vorhandenen  löslichen  Farbstoffe,  Herkunft,  Zusammensetzung  und 
Handelsbezeichnungen  von  Farbstoffen,  Gesundheitsschädlichkeit  oder  Unschädlichkeit 
•derselben  und  Untersuchung  der  verschiedenen  Nahrungsmittel  in  bezug  auf  ihre  Farb- 
stoffe, nebst  TabeUen.  Berry  weist  darauf  hin,  daß  eine  genaue  Identifizierung  der 
Farbstoffe,  die  zur  Fälschung  benutzt  werden,  angestrebt  werden  muß,  wozu  vor 
allen  Dingen  die  Feststellung  ihrer  organischen  oder  anorganischen  Natur  gehört.  Was 
•die  Schädlichkeit  der  Farbstoffe  betrifft,  so  ist  vor  allen  Dingen  auf  Arsen  zu  prüfen, 
weil  dieser  Körper  infolge  der  Herstellung  der  meisten  organischen  Farbstoffe  mit 
■Schwefelsäure  leicht  vorhanden  sein  kann.  Bei  der  Beurteilung  der  Giftigkeit  be- 
.sonders  von  neuen  Farbstoffen  soll  man  jedoch  vorsichtig  verfahren  und  nicht  ohne 
«ingehende  physiologische  Versuche  ein  Urteil  abgeben.  Eine  der  größten  Schwierig- 
kdten  bei  der  Identifizierung  der  Farbstoffe  besteht  nach  dem  Verf.  darin,  daß  gleiche 
Farbstoffe  in  der  Literatur  und  im  Handel  ungleich  oder  verschiedene  Farbstoffe 
gleich  bezeichnet  werden.  Um  dem  abzuhelfen,  hat  Verf.  eine  Zusammenstellung  der 
gebräuchlichsten  pflanzlichen,  tierischen  und  künstlichen  Farbstoffe  vorgenommen.  Bei 
-den  einzelnen  Nahrungsmitteln  bemerkt  Verf.,  daß  das  Laktochrom,  der  natürliche 
Farbstoff  der  Milch,  durch  Quecksilbemitrat  als  rote,  harzähnliche  Masse  gefällt  wird, 
deren  Schmelzpunkt  bei  100^  liegt  Auch  sollen  die  Farbstoffe  einiger  Pflanzen,  wenn 
Yon  Kühen  genossen,  einen  Einfluß  auf  die  Milch  und  daher  auch  auf  die  Butter 
haben.  Die  künstliche  Färbung  der  Butter  wird  fast  immer  durch  nicht  schwefel- 
haltige, basische  Farbstoffe  hervorgerufen,  die  beim  Schütteln  mit  konzentrierter  Salz- 
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säure  sich  intensiv  rot  färben,  wogegen  natürliche  Butter  durch  dieses  Reagenz  nicht 
oder  nur  wenig  verändert  wird.  Letztere  entfärbt  sich  jedoch,  wenn  man  2  ccni  der 
filtrierten  Butter  in  ätherischer  Lösung  mit  6 — 10  Tropfen  einer  AmylnitritlösuDg 
schüttelt,  oder  weniger  schnell,  wenn  das  mit  Salpetersäureester  geschieht     A,  Bchrc. 

M.  Mansfeld:  Pflanzen  rot.  (16.  Jahresbericht  d.  Untersuchungsanstalt  d. 
allgem.  österr.  Apoth.- Vereines  1903/04,  5.)  —  Ein  so  bezeichneter  Farbstoff  war  ein 
Orseilleextrakt.  Die  Reaktionen  dieses  Farbstoffes  stimmen  in  mancher  Beziehung 
mit  denen  des  Alizarins  überein,  so  namentlich  darin,  daß  er  aus  wässeng-ammoniakaü- 
«eher  Losung  beim  Schütteln  mit  Amylalkohol  mit  violetter  Farbe  in  diesen  übergeht 
und  daß  er  sich  in  sauerem  Bade  direkt  auf  Wolle  fixieren  läßt.  Diese  Reaktioneo 
können  bei  Verwendung  des  Farbstoffes  zum  Auffärben  von  Fruchtsäften  u.  s.  w. 
leicht  die  Anwesenheit  eines  Teerfarbstoffes  vortäuschen.  ^*  Mai, 

Lolke  Dokkum:  Reaktion  auf  Orlean.  (Pharm.  Weekblad  1904,  41, 
271—272;  Chem.  Centralbl.  1904,  I,  1232.)  —  Eine  verdünnte  Lösung  des  zu  unter- 
suchenden Farbstoffs  wird  im  Reagensglas  mit  dem  gleichen  Volum  verdünnter  Sal- 
petersäure überschichtet.  Bei  Gegenwart  von  Orlean  färbt  sich  die  Trennungsflache 
sofort  intensiv  blau,  die  Farbe  teilt  sich  alsdann  der  Salpetersäure  mit,  geht  aber 
rasch  in  grün  über;  gleichzeitig  entsteht  in  der  oberen  Flüssigkeitsschicht  eine  rote 
Trübung.  O.  Sofodag. 

Patente. 

Charles  Frederick  Crofi  in  London:  Verfahren  zur  Herstellung  von  Ultr»- 
marin.  D.R.P.  156385  vom  10.  November  1903  (Patentbl.  1904,  25,  1886).  —  Die  bei  den 
bekannten  Verfahren  zur  Herstellung  von  Ultramarin  verwendeten  Kohle-  und  Kieselgur-  oder 
Quarzmengen  werden  ganz  oder  teilweise  durch  eine  an  Kieselsäure  reiche  Pflanzenkohle,  ins- 
besondere Reishttlsenkohle,  Kohle  von  Schachtelhalmen  oder  von  Abfällen  von  spanischem 
Rohr  ersetzt.  Diese  Kohle  enthält  neben  etwa  20 ^/o  organischer  Substanz,  37o  Wasser  und 
geringen  Mengen  Tonerde,  Kalk,  Magnesia  und  Phosphorsäure  ungefiüir  70 V<»  Kieselsäure. 
Diese  befindet  sich  in  der  Kohle  in  einem  solchen  Zustande,  daß  sie  leicht  von  AlkaU  ange- 
griffen  wird;  außerdem  zerfällt  sie  leicht  in  ein  feines  Pulver,  das  behufs  Zusammenmischnng 
mit  den  anderen  Stoffen  nur  einer  einmaligen  Mahlung  bedarf.  Zur  Ausführung  des  Verfahrens 
wird  die  Kohle  wie  gewöhnlich  mit  Tonerde,  Alkali  und  Schwefel  gemischt,  wobei  das  Mischungs- 
verhältnis entsprechend  den  in  den  bisher  gebräuchlichen  Mischungen  enthaltenen  Kohle-  und 
Kieselgurmengen  zu  berechnen  ist. 

Farbwerke  W.  A.  Hospelt  Ges.  mit  beschränkter  Haftung  in  Cöln -Ehrenfeld : 
Verfahren  zur  Herstellung  einer  weißen  Anstrichfarbe.  D.R.P.  153042  vom 
17.  Januar  1902.  (Patentbl.  1904,  25,  1167.)  —  Zur  Darstellung  einer  Anstrichfarbe  wird  Blei- 
oxyd bei  Gegenwart  von  Wasser  mit  Alkalichlorid  (Kochsalz)  verrieben,  und  die  nadi  dem 
Auswaschen  des  Ätzalkalis  erhaltene  Masse  wird  mit  Schwefelsäure  oder  schwefelsauren  Salzen 
behandelt.  Bei  diesem  Verfahren  werden  zur  Erzielung  eines  von  Bleihydroxyd  freien  Erzeug- 
nisses die  Schwefelsäure  oder  die  schwefelsauren  Salze  in  solcher  Menge  zugesetzt,  dan 
schwach  saure  oder  neutrale  Reaktion  eintritt.  A.  Oelker. 

Znndwaren. 

P.  Marquart:  Der  hellrote  Schenck'sche  Phosphor,  seine  Verwen- 
dung in  der  Zündholzindustrie  und  das  Weißphosphorverbot  (Vor- 
trag auf  der  Versammlung  deutscher  Naturforscher  und  Ärzte  zu  Kassel  1903.)  — 
Vortragender  berichtet  zunächst  kurz  über  die  Hei-stellung  und  die  Eigenschaften  de* 
hellroten  Phosphors.  Die  Herstellung  sowie  die  wichtigsten  Reaktionen,  die  den  hell- 
roten vom  gewöhnlichen  amorphen  Phosphor  unterscheiden,  wurden  vorgeführt.  Der 
hellrote  Phophor,  der  vollständig  ungiftig  ist,  eignet  sich  besonders  zur  Darstellung 
von  Zündhölzern,  welche  sich  an  jeder  Reibfläche  leicht  entzünden  und  allen  anderen 
Anforderungen,  die  an  ein  gutes  Zündholz  gestellt  werden,  genügen.  Hölzer  mit  der 
neuen  Zündmasse  wurden  vorgezeigt.    Ein  Holz,  zum  Ersatz  des  \Veißphosphorholzes> 


Digitized  by 


Google 


.\^in905.]  Gesetze  u.  s.  w.  —  Fleisch  und  Fleischwaren.  501 


^^elchcs  sich  genau  ebenso  leicht  entzündet  als  dieses,  wird  sich  nach  Ansicht  des 
Vortragenden  niemals  herstellen  lassen.  Redner  erwähnt  dann  noch  die  anderen 
Zündmassen.  —  Zum  Schluß  des  Vortrages  wird  das  Weißphosphorverbot  nochmals 
erörtert  und  auf  die  Gefahren  hingewiesen,  welche  für  Fabrikanten  entstehen  können, 
da  das  Gesetz  nur  die  Verwendung  des  weißen  Phosphors  verbietet,  nicht  aber  an- 
gibt, in  welcher  Weise  ein  Verstoß  gegen  das  Gesetz  nachgewiesen  werden  soll.  Die 
meisten  Zündmassen,  die  zwar  keinen  weißen  Phosphor  enthalten,  wohl  aber  Phosphor 
in  anderer  Form  oder  aber  Phosphorverbindungen,  zeigen  nach  den  üblichen  Prüfungs- 
methoden weißen  Phosphor  an.  Redner  gibt  deshalb  die  Anregung,  der  Prüfung  dieser 
Angelegenheit  näher  zu  treten,  damit  einer  weiteren  Beunruhigung  der  Zündholzindu- 
atrie  vorgebeugt  werde.  M,  Clatu, 

Patente. 

Theodor  Mynett  in  Braß.  Westpr.:  Zündmasse  fQr  Sicherheitszündholz  er. 
D.R.P.  151033  vom  24.  April  1908.  (Patentbl.  1904,  25,  893.)  —  Bei  dieser  Zttndmasse  für 
SicberheitszÜndhOlzer  dienen  Sägespäne,  welche  mit  leicht  entzündlichen  Flüssigkeiten  ange- 
feuchtet sein  können,  als  Überträger  der  Flamme  auf  das  Zündholz,  während  als  Sauerstoff- 
träger  ein  Gemisch  von  Chlorsaurem  und  Überchlorsaurem  Kali  neben  Bernstein  dient. 

Chemische  Fabrik  Griesheim-Elektron  in  Frankfurt  a'M.:  Verfahren  zur  Her- 
stellung einer  Zündmasse  für  Zündhölzer.  D.R.P.  158188  vom  29.  November  1902. 
(Patentbl.  1904,  25,  1262.)  —  Das  Verfahren  besteht  darin ,  daß  man  für  die  Herstellung  der 
Masse  solche  Schwefelphosphorverbindungen  verwendet,  welche  nebenbei  Metall  enthalten,  also 
die  Hypothiophosphite  und  die  Thiophosphite.  Diese  Phosphite  enthalten  keinen  freien  Phos- 
phor, entzünden  sich  gut  in  der  Zfindmasse  und  haben  vor  anderen  für  den  gleichen  Zweck 
verwendeten  Phosphorverbindungen  den  großen  Vorteil,  daß  sie  sich  mit  Wasser  nicht  zer- 
setzen, so  daß  sie  auch  dann  wäcsam  blieben,  wenn  sie  in  feuchten  Räumen  feucht  geworden 
sind  oder  gar  direkt  mit  Wasser  in  Berührung  gekommen  sind.  —  Die  Hjrpothiophosphite  und 
Thiophosphite  werden  hergestellt,  indem  man  roten  Phosphor,  Schwefel  und  Schwefelmetall, 
(Eisensulnd,  Antimonsulfid,  Zinksulfid)  im  theoretischen  Verhältnis  mischt,  und  diese  Mischung 
dann  nach  und  nach  in  einen  heizbaren,  mit  Rührwerk  versehenen  gußeisernen  Kessel  einträgt 
und  die  Temperatur  hierbei  auf  450^  steigert.  Selbstverständlich  wird  während  der  Operation 
und  wäbrena  des  Erkaltens  Kohlensäure  durch  den  Kessel  geleitet.  A,  Otlker, 


Gesetse,  GesetE-Eatwürfe,  Terordaaagen  u.  s.  w«, 
Gerichte  -  Entseheidangen. 

Fleisch,  Fleischwaren  und  difttetische  Nfthrmittel. 

Bayern.  Landespolizeiliche  Anordnungen  und  dergl.,  betr.  die  Ausführung  des 
Fleischbeschaugesetzes.    (Veröffentl.  des  Kaiserl.  Gesundh.-Amtes  1904,  28,  369-372.) 

Oberbayern.  Bekanntmachung.  Vom  6.  April  1903.  (Kr.-Amtsbl.  1903.  S.  41.) 
Betrifft  Hinweis  auf  die  im  Ges.-  und  Verord.-BI.  vom  4.  April  veröffentlichten  Abänderungen 
zu  den  Ausführungsbestimmungen  des  Gesetzes,  betr.  die  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau 
vom  3.  Juni  1900. 

Pfalz.  Bekanntmachung.  Vom  19.  Februar  1903.  Betrifft  Bekanntgabe  der  Ent- 
schließung des  Eönigl.  Staatsministeriums  d.  I.  vom  13.  Februar  1903.  (Veröffentl.  d.  Kaiserl. 
Gesundh.-Amtes  1903,  27,  617.) 

Desgleichen.  Entschließung.  Vom  17.  März  1903.  Zu  der  im  Abdruck  beiliegen- 
den Entscuießung  der  kgl.  Staatsministerien  d.  I.  und  der  Finanzen  vom  22.  Februar  1.  Js.^) 
und  mit  Rücksicht  darauf,  daß  das  dortige  kgl.  Hauptzollamt  als  Untersuchungsstelle  bezeichnet 
ist,  ergeht  nachstehendes: 

ad  1.  — 

ad  2.  Die  Stadtgemeinde  hat  gemäß  §  11  Abs.  1  der  AusfOhrungsbestimmungen  D  zum 
Reichsgesetz ,  betr.  die  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau,  zur  Untersuchung  des  in  das  Zoll- 
inland eingehenden  Fleisches  als  Beschauer  einen  approbierten  Tierarzt  und  als  dessen  Stell- 


1)  Veröff.  des  Kaiser!.  Gesundh.-Amtes  1903,  26,  618. 
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Tertreter  einen  weiteren  approbierten  Tierarzt  aufzustellen.  Beide  Tierärzte  sind  dem  kgl 
Hauptzollamte  bekannt  zu  geben«  worauf  seitens  des  letzteren  ^emftß  §  15  Abs.  3  der  Kleiscb- 
bescnau-ZollordnuDg  die  Beeidigung  der  Beschauer  auf  das  Zolbnteresse  erfolgen  wird.  Hier- 
nach ist  das  Bürgermeisteramt  mit  Weisung  zu  versehen. 

ad  8.  Für  die  chemische  Untersuchung  von  Fleisch-  und  bezw.  Fettsendun^en  ist  die 
landwirtschaftliche  Kreisversuchsstation  Speyer  als  öffentliche  Untersuchungsanstalt  für  Nah- 
rungs-  und  Genußmittel  in  Aussicht  genommen.  Wegen  etwaiger  Aufstellung  eines  weiteren 
Chemikers  am  Sitze  der  Untersuchungsstelle  sind  Verhandlungen  eingeleitet.  Auf  Anregoog 
des  amtlichen  Tierarztes  wäre,  soweit  noch  veranlaßt,  mit  dem  kgl.  Hauptzollamte  ins  Be- 
nehmen zu  treten. 

ad  4.  Das  Bürgermeisteramt  ist  im  Benehmen  mit  dem  kgl.  Hanptzollamt  zu  verao- 
lassen,  zur  Aufbewahrung  und  Untersuchung  von  frischem  Fleisch,  soweit  erforderlich,  einen 
geeigneten  Raum  im  städtischen  Schlachthause  zur  Verfügung  zu  stellen  und  im  HiDblick  auf 
§  14  Abs.  8  der  Fleischbeschau- Zollordnung  für  Ermöglichung  der  Anbringung  eines  sichmen 
Zollverschlusses  zu  sorgen. 

ad  5.  Wegen  der  Anschaffung,  Inventarisierung,  Erhaltung  und  Verwahrung  der  erforder- 
liehen Kin rieht ungsgegenstände  und  der  vorschußweisen  Bereitstellung  der  Mittel  ist  das  Ge- 
eignete zu  verfügen. 

ad  6.  Auch  in  dieser  Beziehung  ist  die  Ortspolizeibehörde  mit  entsprechender  Anweisung 
zu  versehen. 

ad  7.  Bekanntmachung  im  Bezirkeamtsblatte  ist  ungesäumt  zu  erlassen ;  mit  derselben 
ist  zweckmäßig  der  Abdruck  der  §§  1  und  4  der  Fleischbeschau-Zollordnung  (Ges.  und  V.-Bl. 
1908  Nr.  6)  sowie  eine  kurze  Belehrung  Über  das  Verfahren  bei  der  Einfuhr  von  Fleisch  (Ziff.  n 
a.  a.  0.),  endlich  die  Bekanntgabe  der  für  die  Pfalz  in  Betracht  kommenden  drei  Unter- 
suchungsstellen  zu  verbinden. 

ad  8  und  9.  — 

Es  ist  dafür  Sorge  zu  tragen,  daß  das  Reichsgesetz  vom  3.  Juni  1900  über  die  Schlacht- 
vieh- und  Fleischbeschau  nebst  den  Ausführungsbestimmungen  dazu  mit  dem  1.  April  1903 
auch  für  das  vom  Auslande  eingehende  Fleisch  allenthalben  zum  Vollzuge  gelangt. 

Über  das  nach  Maßgabe  dieser  Entschließung  Geschehene  ist  bis  zum  Monatsschluß  zu 
berichten.  —  (An  die  Bezirksämter  mit  Hauptzollamtssitz  ergangen.) 

Desgleichen.    Entschließung.    Vom  17.  Mftrz  1903. 

Anbei  folgt  Abdruck  einer  Entschließung  der  kgl.  Staatsministerien  d.  I.  und  der  Finanzen 
vom  22.  Februar  1.  Js.  zur  Kenntnisnahme. 

Als  Untersuchungsstellen  kommen  für  die  Pfalz  lediglich  die  kgl.  HauptzoU&mter  Kaisers- 
lautem, Landau  und  Ludwigshafen  in  Betracht.  Wegen  der  für  die  an  den  äitzen  dieser  Amt« 
zu  errichtenden  Beschaustellen  erforderlichen  Maßnahmen,  sowie  wegen  der  Vornahme  der 
chemischen  Untersuchungen  —  Ziff.  2  mit  6  der  Min.-Entschl.  —  sind  die  geeigneten  Ein- 
leitungen getroffen  worden.  Im  Hinblick  auf  Ziff.  7  der  höchsten  Entschließung  ergeht  der 
Auftrag,  die  veranlaßte  Bekanntmachung  im  Bezirksamtsblatte  ungesäumt  zu  erlassen;  mit 
derselben  ist  zweckmäßig  der  Abdruck  §§  1  und  4  der  Fieischbeschau-ZoUordnnng  (Ges.-  und 
V.-BL  1903  Nr.  6),  sowie  eine  kurze  Belehrung  über  das  Verfahren  bei  der  Einfuhr  von 
Fleisch  (Ziff.  II  a.  a.  0.\  endlich  die  Bekanntgabe  der  für  die  Pfalz  in  Betracht  kommenden 
drei  Untersuchungsstellen  zu  verbinden.  Es  ist  dafür  Sorge  zu  tragen,  daß  das  Reichsgesetz 
vom  8  Juni  1910  über  die  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau  nebst  den  A  usführuiigsbestim- 
mungen  dazu  mit  dem  1.  April  1903  auch  für  das  vom  Ausland  eingehende  Fleisch  allent- 
halben zum  Vollzug  gelangt.  —  (An  die  Bezirksämter  ohne  Hauptzollamtssitz  ergangen.) 

Desgleichen.    Entschließung.    Vom  18.  März  1908. 

Zufolge  Entschließung  des  kgl.  Staatsrainisteriums  d.  I.  vom  15.  d.  Mts. ')  wird  nach- 
stehendes eröffnet: 

Zur  Durchführung  des  am  1.  April  d.  Js.  seinem  Gesamtumfange  nach  in  Kraft  treteih 
den  Gesetzes,  betr.  die  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau  vom  3.  Juni  1900,  wird  voraussicht- 
lich eine  größere  Anzahl  von  Fleischbeschauern  berufen  sein,  die  nicht  bereits  auf  Grund  der 
vom  Bundesrate  beschlossenen  Prüfungsvorschriften  für  die  Fleischbeschau  (Ausführungsbestim- 
mungen  B  zum  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschaugesetze)  den  Befähieungsausweis  erworben 
haben,  vielmehr  auf  Grund  der  Übergangsbestimmungen  in  §  10  Abs.  2  der  bezeichneten 
Prüfungsvorschriften  zur  Ausübung  der  Fleischbeschau  auch  unter  der  Herrschaft  des  neuen 
Gesetzes  zugelassen  werden.  Es  ist  dringend  erwünscht,  daß  diese  Fleischbeschauer  sich  recht- 
zeitig und  ausreichend  mit  den  neuen ,  vom  1.  April  1903  ab  für  die  Ausübung-  der  Fleisch- 
beschau maßgebenden  Gesetzesvorschriften  und  Ausführungsbestimmungen  vertraut  machen, 
zumal  diese  neuen  Bestimmungen  vielfach  wesentliche  Abweichungen  von  den  gegenwärtig 
in  Bayern  geltenden  Vorschriften  aufweisen  und  zum  Teil  in  vielen  Beziehungen  wesentli<£ 

1)  Veröffentl.  Kaiseri.  Gesundh.- Amtes  1903,  27,  619. 
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eingehendere  Anweisungen  enthalten  als  die  jetzigen  Instruktionen  fflr  die  Fleischbeschauer. 
Im  Interesse  eines  tunlichst  einheitlichen  Vollzuges  des  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau- 
gesetzes ergeht  daher  unter  Bezug  auf  Ziff.  4  der  Ministerial-Entschließung  vom  3.  November 

1902  M  der  Auftrag,  dafür  Sorge  zu  tragen,  daß  das  bezeichnete  ältere  Fleischbeschaupersonal 
bis  zum  Inkrafttreten  des  angeführten  Gesetzes  seine  Kenntnisse  durch  das  Studium  der  neuen 
Bestimmungen  erg&nzt.  Bei  diesem  Anlaß  wird  zu  weiterer  Bekanntgabe  auch  darauf  auf- 
merksam gemacht,  daß  die  oberpolizeilichen  Vorschriften  vom  25.  Juni  1892^)  in  bezug  auf 
die  Bescbau  der  mit  Erscheinungen  von  Tuberkulose  (Perlsucht,  Lungensucht)  behafteten  Rinder 
mid  Schweine  vom  1.  April  1.  Js.  ab  außer  Kraft  treten. 

Oberf ranken.    Entschließung.    Vom  24.  Januar  1903. 

Zufolge  Bekanntmachung  vom  Heutigen  im  Kreisamtsblatte')  werden  die  oberpolizeilichen 
Vorschriften  vom  14.  April  1897  über  die  Fleischbeschau  und  die  Verwendung  des  Blutes 
gescfaächteter  Tiere  und  die  Instruktion  zum  Vollzug  dieser  Vorschriften  (Kreisamtsbl.  1897 
Nr.  14  S.  33  ff.)  mit  dem  Ablauf  des  31.  M&rz  1903  außer  Wirksamkeit  gesetzt.    Vom  1.  April 

1903  an  sind  fOr  die  Handhabung  der  Fleischbeschau  im  Inlande  die  Bestimmungen  des  Reichs- 
gesetzes vom  3.  Juni  1900,  betr.  die  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau,  die  hierzu  erlassenen 
Ausfflhrungsbestimmungen  des  Bundesrates  (abgedruckt  im  Ges.-  u.  Verordn.-Bl.  Nr.  35  vom 
2.  August  1902  S.  283  ff.)  maßgebend.  Unter  Bezugnahme  auf  die  mit  Regierungsentschließnng 
vom  14.  November  1902  mitgeteilte  höchste  Entschließung  des  K.  Staatsministeriums  d.  I. 
bezeichneten  Betreffs  ergeht  nachstehendes: 

1.  Die  Stadtmagistrate  und  Gemeindeausschüsse  haben  zur  Vermeidung  von  Zweifeln 
die  auf  Grund  des  Art.  74  Abs.  I  Ziff.  1  des  Polizeistrafgesetzbuches  bestehenden  ortspolizei- 
lichen Vorschriften  über  die  Fleischbeschau  vom  1.  April  1903  an  außer  Wirksamkeit  zu  setzen; 
insoweit  Bestimmungen  derselben  auf  Grund  des  §  24  des  Reichsgesetzes  vom  3.  Juni  1900 
aafrecht  erhalten  werden  wollen,  sind  neuerliche  ortspolizeiliche  Vorschriften  zu  erlassen. 
Die  DistriktspolizeibehOrden  haben  den  VoUzug  zu  kontrollieren. 

2.  Die  oberpolizeilichen  Vorschriften  vom  14.  April  1897  und  dio  hierzu  ergangene  In- 
struktion sind  im  wesentlichen  in  dem  Reichsgesetz  vom  3.  Juni  1900  und  den  hierzu  erlassenen 
Aasführungsbestimmungen  des  Bundesrates  enthalten.  Insbesondere  erscheinen  §  6  Ziff.  1  bis  4 
der  oberpolizeilichen  Vorschriften,  ersetzt  durch  §  9  bis  11  des  Reichsgesetzes  und  die  Aus- 
fahrungsoestimmungen  A  des  Bundesrates  vom  30.  Mai  1902  §  33  ff.,  §  7  derselben  durch  die 
§§  38  Ziff.  8,  84  Ziff.  1,  85  Ziff.  4,  37  Ziff.  1  und  40  Ziff.  1  der  Ausführunssbestimmungen  A, 
1 10  durch  die  AusfQhrungsbestimmnngen  A  §  35  Ziff.  18.  Es  wird  veranlaßt  sein,  die  Fleisch- 
bescbauer  besonders  darauf  aufmerksam  zu  machen,  daß  nach  dem  erwähnten  §  35  Ziff.  18 
der  Ausführungsbestimmungen  A  auch  fernerhin  die  Verwendung  des  Blutes  geschftchteter 
Tiere  zu  menschlicher  Nahrung  regelmäßig  ausgeschlossen  ist,  da  nach  dem  Gutachten  des 
Kreismedizinalausscfausses  die  Verunreinigung  des  Blutes  durch  Mageninhalt  infolge  des 
Schftchtens  unvermeidlich  ist.  Zu  beachten  ist  femer,  daß  die  Beschaupflicht  nunmehr  auch 
auf  Esel,  Maultiere,  Maulesel  und  Hunde  ausgedehnt  und  daß  das  Alter  der  beschaupflichtigen 
Schlachttiere  ohne  Einfluß  auf  die  amtliche  Untersuchungspflicht  ist.  Auch  ist  zu  oemerken, 
daß  zwar  nach  §  2  Abs.  I  des  Reichsgesetzes  vom  3.  Juni  1900  die  Hausschlachtungen  von 
der  obligatorischen  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau  grundsätzlich  ausgenommen  sind,  daß 
aber  nacn  §  2  Abs.  III  insbesondere  die  Schlachtungen  fflr  den  Haushalt  der  Schlächter,  Fleisch- 
händler. Gast-,  Schank-  und  Speisewirte,  auch  wenn  das  Fleisch  angeblich  nur  in 
deren  Hanshalt  Verwendung  finden  soll,  stets  der  Beschaupflicht  unterliegen.  Ebenso  ist  bei 
Hausschlachtungen  die  amtliche  Untersuchung  vorzunehmen,  wenn  die  Schlachttiere  Merkmale 
einer  d.e  Genußtauglichkeit  des  Fleisches  ausschließenden  Erkrankung  zeigen.  (§2  Abs.  I  des 
Reichsgesetzes  vom  3.  Juni  1900.) 

3.  Auf  Grund  des  §  1  Abs.  I  und  §  4  Abs.  II  der  Ausführungsbestimmungen  A  des 
Bundesrates  vom  30.  Mai  1902  werden  folgende  Anordnungen  erlassen: 

a)  Wer  ein  Tier,  das  nach  §  1  des  Reichsgesetzes  vom  3.  Juni  1900,  betr.  die  Schlacht- 
vieh- und  Fleischbeschau,  oder  auf  Grund  Beschlusses  des  Bundesrates  der  amtlichen  Unter- 
suchung unterliegt,  zu  schlachten  oder  schlachten  zu  lassen  beabsichtigt,  muß  hiervon  —  abge- 
sehen von  Notschlachtungen  —  mindestens  sechs  Stunden  vorher  dem  Fleischbeschauer  An- 
zeige erstatten. 

b)  Die  amtliche  Untersuchung  der  Schlachttiere  darf  nur  bei  Tageslicht  vorgenommen 
werden.  Diese  Anordnungen  sind  öffentlich  bekannt  zu  geben  und  den  Kleischbeschauern  nach- 
weislich zu  eröffnen. 

4.  Ortspolizeiliche  Vorschriften  werden  gemäß  §  24  und  27  Ziff.  4  des  Reichsgesetzes 
vom  3.  Juni  1900  und  Art.  145  Ziff.  2  des  Polizeistrafgesetzbuches  namentlich  in  den  größeren 


1)  Veröffentl   Kaiserl.  Gesundh.- Amtes  1903,  27,  615. 

2)  Daselbst  1902,  2»,  575. 

3)  Daselbst  1903,  27,  1803. 
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Gemeinden  and  den  Gemeinden,  in  welchen  sich  Freibänke  befinden  oder  solche  errichtet  i 
▼eranlaßt  sein.  Diese  Vorschriften  werden  Bestimmungen  zu  treffen  haben  über  den  YertiM» 
und  die  Verwendung  von  Fleisch,  welches  zwar  zum  Genüsse  fflr  Menschen  tangUch,  jedo^ 
in  seinem  Nahrungs-  und  Genußwerte  erheblich  herabgesetzt  ist,  d.  i.  des  minderweitigen 
Fleisches,  femer  bezüglich  des  Vertriebes  des  zum  Genuß  fflr  Menschen  brauchbar  gemaditni 
Fleisches,  d.  i.  des  bedingt  tauglichen  Fleisches  (§  10  und  11  des  Reichsgesetzes),  dann  hin- 
sichtlich des  Vertriebes  des  Fleisches  von  Pferden,  Eseln,  Mauleseln  und  Hunden,  sofeme 
solche  Tiere  in  den  Gemeinden  geschlachtet  werden  sollten.  Bezüglich  des  minderwertigen 
und  bedingt  tauglichen  Fleisches  werden  die  ortspolizeilichen  Vorschriften  (Freibankordnnngen) 
namentlich  folgende  Punkte  zu  regeln  haben : 

a)  Fleisch  dieser  Gattung  darf  nur  in  einem  von  den  regelmäßigen  Verkaufslokalen 
abgesonderten  Räume  (Freibank)  feilgehalten  oder  verkauft  werden. 

b)  In  diesem  Geschäftsräume  muß  an  einer  in  die  Augen  fallenden  Stelle  durch  deufr 
liehen  Anschlag  die  Qualität  des  feilgebotenen  Fleisches  besonders  erkennbar  gemacht  werden. 

c)  Der  V  erkauf  derartigen  Fleisches  darf  nur  zum  Verbrauch  im  eigenen  Haushalt  des 
Erwerbers,  nicht  aber  an  Gast-,  Schank-,  Speisewirte  und  Fleischhändler  erfolgen. 

d)  Auf  der  Freibank  darf  Fleisch  nur  in  Stücken  im  Höchstgewichte  von  3  kg  and  an 
einen  Käufer  an  demselben  Tage  nur  bis  zu  einem  Höchstgewichte  von  3  kg  verkauft  werden. 
Die  Errichtung  von  Freibänken  ist  tunlichst  zu  fördern. 

Je  nach  Bedürfnis  wird  auch  die  obligatorische  Trichinenschau  durch  ortspolizeiliche 
Vorschrift  zu  regeln  sein  und  wäre  gegebenenfalls  Antrag  auf  Abhaltung  von  Prüfungen  im 
Sinne  der  Ausführungsbestimmungen  unter  Lit.  E  zu  stellen.  Zur  Regelung  der  Trichinen- 
schau im  Wege  einer  oberpolizeilichen  Vorschrift  kann  dermalen  ein  Bedürfnis  nicht  aner^ 
kannt  werden. 

Insoweit  die  unschädliche  Beseitigung  des  beanstandeten  Fleisches  nicht  in  anderweitiger 
Weise  nach  Maßgabe  des  §  45  der  Ausführungsbestimmungen  A  des  Bundesrates  erfolgt,  sind 
hierbei  die  oberpolizeilichen  Vorschriften  vom  18.  November  1874  bezüglich  des  Wegscüftaffens, 
des  Transports  und  des  Vergrabens  gefallener  oder  getöteter  Tiere  genauestens  zu  beachten. 

5.  Es  steht  nichts  entgegen,  die  gegenwärtig  vorhandenen  Beschaubezirke  beizubehalten. 
Sofern  sich  kleinere  benachbarte  Gemeinden  zu  einem  Fleischbeschaubezirke  vereinigen 

oder  der  nächstgelegenen  größeren  Gemeinde  anschließen,  ist  für  die  Aufstellung  eines  Statuts 
Sorge  zu  tragen ,  in  welchem  zu  bestimmen  ist,  ob  die  Aufstellung  des  Fleischbeschauers  der 
Gemeindeverwaltung  am  Sitze  desselben  überlassen  ist,  oder  inwieweit  etwa  eine  Mitwirkung 
der  anderen  beteiligten  Gemeindeverwaltungen  stattfindet. 

6.  Für  jeden  Beschaubezirk  ist  ein  Fleischbeschauer,  sowie  ein  Stellvertreter  desselben 
zu  bestellen.  Die  Aufstellung  derselben  erfolgt  in  Gemeinden  mit  städtischer  Verfassung  durch 
den  Magistrat,  in  den  übrigen  Gemeinden  durch  den  Gemeindeausschnß.  Größere  Gemeinden 
können  in  mehrere  Beschaubezirke  abgeteilt  werden. 

Insoweit  dieselben  nicht  tierärztliche  Beschauer  sind,  ist  dafür  Sorge  zu  tragen,  daß 
für  jede  Gemeinde  ein  als  Tierarzt  approbierter  Beschauer  im  Sinne  der  §§  5,  1 1  Abs.  U,  18,  21 
Abs.  III,  30  und  31  der  Ausführungsbestimmungen  A,  sowie  ein  tierärztlicher  Stellvertreter 
desselben  aufgestellt  wird.  Namen  und  Wohnort  der  Fleischbeschauer  und  deren  Stellvertreter 
sind  jeweils  entsprechend  bekannt  zu  geben.  Die  Fleischbeschauer  sowie  deren  Stellvertreter 
sind  als  obrigkeitlich  aufgestellte  Aufsichts-  und  Vollzugsorgane  zu  betrachten,  denen  in  der 
Ausübung  ihrer  Funktion  kein  Hindernis  in  den  Weg  gelegt  werden  darf.  Dieselben  sind 
auch  fernerhin  mit  Ausnahme  der  bereits  in  Pflicht  genommenen  amtlichen  Tierärzte  von  den 
DistriktsverwaltuDgsbehörden  nach  Belehrung  über  ihüre  Obliegenheiten  auf  die  genaue  Erfüllung 
der  letzteren  durch  Handgelübde  zu  verpflichten.  Jedem  derselben  ist  ein  Exemplar  des  Reichs- 
gesetzes  vom  3.  Juni  1900,  der  hierzu  erlassenen  Ausführungsbestimmungen  des  Bundesrates 
auszuhändigen  und  dieselben  sind  anzuweisen,  sich  mit  dem  Inhalte  dieser  Bestimmungen 
genau  vertraut  zu  machen.  Soweit  die  bisherigen  nicht  zu  den  approbierten  Tierärzten  zählen- 
den Fleischbeschauer  (Laien-Fleischbeschauer)  gemäß  §  10  Abs.  2  der  Ausführungsbestimmungem  B 
des  Bundesrates  ihre  Funktion  weiter  versehen  sollen,  sind  dieselben  in  entsprechender  Weise 
zu  belehren,  und  sind  wegen  der  Vornahme  der  Prüfung  und  der  späteren  Nachprüfungen, 
welche  dieselben  vor  dem  einschlägigen  Bezirkstierarzte  abzulegen  haben,  die  entsprechenden 
Anordnungen  zu  treffen. 

7.  Zur  Ausübung  der  Fleischbeschau  dürfen  vom  1.  April  1903  an  außer  approbierten 
Tierärzten  nur  solche  Personen  amtlich  verwendet  werden,  welche  durch  das  Bestehen  der 
vorgeschriebenen  Prüfung  nach  Maßgabe  der  §§  2  mit  8  der  Prüfungsvorschriften  für  die 
Fleischbeschauer  (Ausführungsbestimmungen  B)  genügende  Kenntnisse  nachgewiesen  haben. 
Für  jeden  Verwaltungsbezirk  wird  gemäß  §  2  der  Prüfungsvorschriften  eine  Prüfungs^kom- 
mission  bestellt.  Dieselbe  setzt  sich  in  den  einzelnen  Verwaltungsbezirken  in  folgender  Weise 
zusammen: 

Es  folgen  die  Nummern  1  bis  19  mit  den  für  die  einzelnen  Verwaltungsbezirke  ernannten 
Prüfungskommissionen.    Die  Prüfungskommission  tritt  in  der  Regel  am  Wohnsitze  des  ein- 
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schlAsigen  Bezirkstierarztes  zusammen.    Ausnahmen  hiervon  sind  nur  mit  Zustimmung  der 
Dtatriktspolizeibehörde  zulftssig. 

8.  Es  ist  dafOr  Sorge  zu  tragen,  daß  die  Gemeinden  die  vorgeschriebenen  Einrichtungen 
für  die  Fleischbeschau,  namentlich  die  Stempel,  Beschaubücher  und  die  fSr  die  Schlachtvieh- 
und  Fleischbeschau  maßgebenden  Bestimmungen,  letztere  in  je  einem  Exemplar  für  die  Fleisch- 
beschauer und  deren  Stellvertreter  beschaffen.  Die  bis  jetzt  in  Gebrauch  befindlichen  Formu- 
larien  dürfen  wegen  ihrer  vielfachen  Abweichungen  von  den  neuen  Formularien  nicht  mehr 
weiter  verwendet  werden.  Die  auf  die  Unterweisung  und  Prüfung  von  Laien-Fleischbeschauem 
erwachsenden  Kosten  sind  von  den  Fleischbeschauem  zu  tragen,  sofeme  dieselben  nicht  auf 
die  Gemeinde-  oder  Distriktskasse  übernommen  werden.  Da  den  Fleischbeschauern  die  Be- 
streitung dieser  Kosten  vielfach  schwer  fallen  wird,  wird  es  sich  empfehlen,  die  Übernahme 
derselben  auf  die  Gemeinde-  oder  Distriktskasse  tunlichst  anzustreben.  Auch  ist  auf  den  Ab- 
schluß eines  Obereinkommens  mit  den  an  der  Vornahme  der  Prüfung  beteiligten  Tierärzten 
hinzuwirken. 

9.  Die  VergütuDg  der  Fleischbeschauer  oder  deren  Stellvertreter  für  ihre  Tätigkeit  besteht 
entweder  aus  einem  bestimmten  aus  der  Gemeinde-  beziehungsweise  Distriktskasse  zu  bezahlen- 
den Gehalte  oder  aus  der  von  den  Beteiligten  im  Einzelfalle  zu  entrichtenden  Fleischbeschau- 
gebühr. 

Die  Festsetzung  der  Gebühren  ist  Sache  der  Gemeinden,  unterliegt  gemäß  Art.  159 
Abs.  I  2Uff.  6  der  staatsaufsichtlichen  Genehmigung.  Die  Entschädigung  der  Tierärzte,  mit 
welchen  nicht  besondere  Dleostverträge  abgeschlossen  sind,  regelt  sich  nach  den  Bestimmungen 

des  Abschnittes  II  der  K.  Allerhöchsten  Verordnung  vom  tö-Vx — r — ^,-^«c,   die  Gebühren  für 

Dienstleistungen  der  Tierärzte  betr.  Bei  der  Bemessung  der  Vergütung  der  Fleischbeschauer 
und  deren  Stellvertreter  ist  in  Betracht  zu  ziehen,  daß  nach  den  reichsrechtlichen  Bestimmungen 
für  die  nicht  zu  den  approbierten  Tierärzten  zählenden  Fleischbeschauer  weitergehende  An- 
forderungen an  ihre  Vorbildung  und  Leistungsfähigkeit  gestellt  werden  und  daß  daher  die 
Gemeinden  vielfach  veranlaßt  sein  werden,  eine  Erhöhung  derselben  eintreten  zu  lassen.  Die- 
selbe ist  insbesondere  bei  Erledigung  von  Stellen  ins  Auge  zu  fassen.  Die  Bezirks-  und 
Distriktstierärzte  erhalten  schon  jetzt  in  vielen  Fällen  besondere  Entschädigungen  aus  der 
Distriktskasse  für  die  Vornahme  der  Fleischbeschau  in  Notfällen.  Die  DistriktspolizeibehOrden 
werden  es  sich  angAlegen  sein  lassen,  mit  den  Bezirks-  und  Distriktstierärzten  Übereinkommen 
zu  treffen,  wonach  ihnen  diese  Aversen  nunmehr  für  die  den  Tierärzten  nach  den  reichsrecht- 
lichen Bestimmungen  vorbehaltene  Fleischbeschau  einschließlich  ihrer  Tätigkeit  bei  Beschwerden 
Segen  Entscheidungen  der  Fleischbeschauer  oder  der  OrtspolizeibehOrde  zuließen.  Die  Gebühren 
er  Tierärzte,  welchen  die  Ausbildung  der  Laien-Fleischbeschauer  übertragen  ist,  bleibt  beson- 
derer Vereinbarung  mit  den  Teilnehmern  des  CTnterrichtskurses  überlassen;  doch  wird  erwartet, 
daß  die  mit  dem  Unterrichte  betrauten  Tierärzte  keine  übertriebenen  Forderungen  stellen. 
Sollten  sich  Anstände  hierbei  ergeben,  so  wäre  hierüber  unter  Darlegung  des  Sachverhaltes 
anher  zu  berichten. 

10.  Gegen  die  Entscheidungen  der  Fleischbeschauer  bezw.  deren  Stellvertreter  und  der 
OrtspolizeibehOrde  kann  Beschwerde  im  vorgeschriebenen  Instanzenzuge  nach  den  Bestimmungen 
der  Gemeindeordnung  eingelegt  werden.  Im  Falle  der  Beanstandung  durch  einen  tierärztlich 
nicht  vorgebildeten  Beschauer  ist  vor  der  Entscheidung  das  Gutachten  des  für  den  Beschau- 
bezirk als  tierärztlicher  Fleischbeschauer  zuständigen  Tierarztes,  falls  die  Beschau  durch  diesen 
erfolgt  ist,  das  Gutachten  des  zuständigen  Bezirkstierarztes,  und  falls  letzterer  die  Beschau 
vorgenommen  hat,  das  Gutachten  des  K.  Ereistierarztes  zu  erholen. 

11.  Die  nach  den  reichsgesetzlichen  Vorschriften  vorgenommene  Fleischbeschau  ist  im 
ganzen  Reich^ebiete  als  gültig  anzuerkennen.  Eine  abermalige  amtliche  Untersuchung  darf 
deshalb  gemäB  §  20  Abs.  I  des  Reichsgesetzes  nur  zu  dem  Zwecke  stattfinden ,  um  festzu- 
stellen, ob  das  Fleisch  inzwischen  verdorben  ist  oder  sonst  eine  gesundheitsschädliche  Ver- 
taderung  seiner  Beschaffenheit  erlitten  hat.  Dagegen  bleibt  die  allgemeine,  auf  Grund  des 
Nahrungsmittelgesetzes  stattfindende  Lebensmittel kontroUe  gemäß  §  24  des  Reichsgesetzes 
auch  für  das  vorschriftsmäßig  untersuchte  Fleisch  aufrecht  erhalten. 

12.  Die  Eontrolle  Über  die  Fleischbeschauer  obliegt,  wie  seither,  den  Bezirkstierärzten. 
Dieselben  haben  bei  jeder  sich  bietenden  Gelegenheit  die  Tätigkeit  der  Fleischbeschauer  zu 
überwachen,  mindestens  jedoch  alle  zwei  Jahre  eine  Revision  vorzunehmen  und  den  Befund 
im  Beschaubuche  zu  konstatieren.  Den  Fleischbeschauern  sind  hierbei  die  veranlaßten  Be- 
lehrungen und  Aufklärungen  zu  erteilen  und  wahrgenommene  Ordnungswidrigkeiten  den  Distrikts- 

SolizeibehOrden   anzuzeigen.     In  disziplinarer  Hinsicht  finden   auf  die  Laien-Fleischbeschauer 
ie  einschlägigen  Bestimmungen  der  Gemeindeordnung  Anwendung. 

Die  Distrikts-  und  Ortspolizeibehörden  haben  die  Tätigkeit  der  Fleischbeschauer  und 
deren  Stellvertreter  pflichtgemäß  zu  überwachen.  Bis  zum  20.  März  1903  ist  zuverlässig  zu 
berichten,  daß  alle  Vorbereitungen  getroffen  sind,  um  allenthalben  in  den  Gemeinden  die 
Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau  am  1.  April  1908  nach  den  neuen  Bestimmungen  vornehmen 
zu  können.  —  (An  die  Distriktspolizeibehörden  des  Regierangsbezirkes.) 
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Mittelfranken.  Ausschreiben.  Vom  21.  Juli  1908.  Betrifft  Nachtrag  zu  den  Schlaebi- 
höfen,  die  zur  Ausbildung  der  Fleischbeschau  er  zur  Verfügung  stehen. 

Unterfranken.  Entschlieiäung.  Vom  18.  November  1902.  Betrifft  Anordnungen 
über  die  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau  in  ähnlicher  Fassung  wie  unter  Oberfranken  (s.  o.). 

Desgleichen.  Ausschreiben.  Vom  16.  Februar  1903.  Betrifft  Bekanntgabe  der  Ent- 
schließung des  Kgl.  Staatsministeriums  d.  I.  vom  13.  Februar  1903.  (Veröffentl.  d.  Eaiaeri. 
Gesundh.-Amtes  1903,  27,  617.) 

Desgleichen.  Bekanntmachung.  Vom  6.  April  1908.  (Kr.-Amtsbl.  1903.  S.  52.) 
Betrifft  Hinweis  auf  die  Abänderungen  zu  den  Ausführungsbeetimmungen  des  Gesetzes,  betr. 
die  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau  vom  8.  Juni  1900. 

Desgleichen.  Bekanntmachung.  Vom  11.  Juli  1903.  (Er.-Amtsbl.  1903  S.  97.) 
Betrifft  Erläuterung  einiger  im  Vollzuge  des  Schlachtvieh-  und  FJeischbeschaugesetzes  bekannt 
gewordener  Zweifelsfragen. 

Desgleichen.  Bekanntmachung.  Vom  U.  Juli  1903.  (Er.-Amtsbl.  1903  S.  99.) 
Betrifft  Ftthrung  der  Tagebücher  in  Schlachthöfen  mit  mehreren  Beschauern  und  mit  einem 
oder  mehreren  Tierärzten. 

Des^cleichen.  Bekanntmachung.  Vom  12.  September  1908.  Betrifft  die  Verwen- 
dung von  Gerbei-tran  zur  Unbrauchbarmachung  von  Fetten  für  den  menschlichen  Genuß. 

Desgleichen.  Erlaß,  betr.  die  Zulassung  des  Fleisches  einfinniger 
Rinder  zum  Genuß  für  Menschen.  Vom  25. Oktober  1903.  Es  besteht  nach  Ministerial- 
EntschJießung  vom  18.  ds.  kein  Anlaß,  das  Fleisch  oin finniger  Binder  (§  40  Ziff.  2  und  43 
Ausführungsbestimmungen  A),  sofeme  es  nach  seiner  sonstigen  Beschaffenheit  als  bedingungs- 
los tauglich  zum  Genuß  für  Menschen  erachtet  werden  muß,  nach  Entfernung  der  Finne  hin- 
sichtlich seines  Vertriebes  und  seiner  Verwendung  noch  Beschränkungen  zu  unterwerfen,  ins- 
besondere etwa  dasselbe  auf  die  Freibank  zu  verweisen.  Hiervon  sind  die  Bezirks-  und  Distrikts- 
tierärzte zu  verständigen.   —    (An  sämtliche  Distriktspolizeibehörden  des  Begierungsbezirkes.) 

Desgleichen.  Bekanntmachung.  Vom  26.  Januar  1904.  (Er.-Amtsbl.  1904  S.  18.) 
Betrifft  die  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau  im  Manöver. 

Desgleichen.    Bekanntmachung.    Vom  30.  Januar  1904.  (Er.-Amtsbl.  1904  S.  19.) 

Zum  Vollzug  des  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschaugesetzes  besagt  im  Hinblick  auf  die 
laut  gewordenen  Klagen  eine  höchste  Ministerialentschließung  vom  29.  d.  Mts.: 

1.  Wie  schon  in  Ziffer  2  und  3  der  Ministerialentschließung  vom  3.  November  1902 
Nr.  25103  hervorgehoben  ist,  besteht  für  kleinere  Gemeinden  dringender  Anlaß,  behii£s  Bil- 
dung eines  gemeinsamen  Beschaubezirkes  mit  Nachbargemeinden  sich  zu  vereinigen. 

Zur  Minderung  künftiger  Ausbildungskosten  und  zum  Zweck  ihrer  Verteilung  auf  br^tere 
Schultern  ist  mit  allem  Nachdruck  darauf  zu  dringen,  daß  solche  Vereinigungen  zu  möglichst 
großen  Beschaubezirken,  wo  immer  tunlich,  Platz  greifen  und  zwar  entweder  mit  sofortiger 
Wirksamkeit  oder  doch  für  die  Fälle  künftiger  Erledigung  von  Beschauerstellen.  Wo  sich 
die  Vereinigung  nicht  en*eichen  läßt,  ist  in  Fällen  der  Erledigung  einer  Beschauerstelle  gleich* 
wohl  darauf  hinzuwirken,  daß  statt  der  kostspieligen  Ausbildung  eines  neuen  Beschauers 
möglichst  die  Heranziehung  des  Beschauers  eines  Nachbarortes  erfolgt,  der  entweder  bereits 
ausgebildet  ist  oder  nach  §  10  Abs.  2  der  Ausführungsbestimmungen  B  zur  Beschau  zuge- 
lassen werden  kann.  Unter  Umständen  kann  auch  die  Bestellung  des  Bezirks-  oder  eines 
anderen  Tierarztes  zum  Beschauer  der  Ausbildung  eines  Laienbeschauers  vorzuziehen  sein. 

2.  Das  nämliche  wie  für  die  Bestellung  der  Beschauer  gilt  für  die  BesteUung  der  Stell- 
vertreter. Insbesondere  steht  einer  gegenseitigen  Vertretung  benachbarter  Beschauer  im  all^^ 
meinen  nichts  im  Wege. 

3.  Wo  sich  der  Aufwand  für  die  Ausbildung  von  Beschauem  nicht  umgeben  l&ßt^ 
empfiehlt  es  sich  für  die  Gemeinden,  mit  den  Beschauern  Verträge  abzuschließen,  wodurch 
diese  bei  Meidung  angemessener  Ersatzleistung  auf  eine  entsprechende  Anzahl  von  Jahren 
zur  Ausübung  der  Beschau  verpflichtet  werden. 

4.  Zur  Erleichterung  der  vielfach  schweren  Lasten,  die  sich  für  die  Gemeinden  durch 
das  Erfordernis  der  Ausbildung  von  Beschauern  ergeben  können,  ist  die  Gewährung  distrik- 
tiver  Zuschüsse  ins  Auge  zu  fassen.  Für  das  laufende  Rechnungsjahr  wären  gegebenenfalls 
Willigungen  aus  den  Reserven  anzuregen,  für  1905  und  die  folgenden  Jahre  sind  entsprechende 
Postulate  in  die  Distriktsvoranschläge  einzusetzen.  In  der  angemessenen  Verwendung  distrik- 
tiver  Mittel  zu  diesem  Zwecke  wird  zugleich  eine  Handhabe  liegen,  um  die  Anforderunge-u 
der  vorstehenden  Ziffern  1  bis  8  zum  Ziele  zu  führen. 

5.  Dem  Zwecke  der  Übergangsvorschrift  in  §  10  Abs.  2  der  Ausführungsbestimmungen  B 
würde  es  nicht  entsprechen,  wenn  bei  den  dort  angeordneten,  bis  zum  1.  April  1904  vorzu- 
nehmenden Prüfungen  mit  allzu  großer  Strenge  verfahren  würde.  —  (An  die  Distrikts  Verwal- 
tungsbehörden und  Bezirkstierärzte  des  Regierungsbezirkes.) 

Schwaben.  Bekanntmachung.  Vom  7.  April  1908.  (Kr.-Amtsbl.  1903  S.  66.)  Be> 
trifft  Hinweis  der  Polizeibehörden  auf  die  Bundesratsbeschlüsse  vom  27.  März  1903. 

K.  V.  Buehka, 
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Bayern.    Bekannt machang  der  Staatsministerien  des  Innern  und  der  Finanzen, 

betr.  die  Gebühren  für  die  Untersuchung  des  in  das  Zollinland  eingehenden 
Fleisches.  Vom  24.  Oktober  1903.  (Amtsbl.  1903,  S.497;  Veröffentl.  d.  Kaiserl.  Ges.- Amtes 
1904,  28,  205.) 

Unter  Bezugnahme  auf  §  23  des  Gesetzes  vom  3.  Juni  1900,  betr.  die  Schlachtvieh-  und 
Fleischbeschau  (abgedruckt  im  B.  Ges.-  u.  Verordn.-Bl.  1902,  S.  285ff.y,  werden  über  die  Er- 
hebung und  Verrechnung  der  Gebühren  für  die  Untersuchung  des  in  das  Zollinland  eingehen- 
den Fleisches  (Bekanntmachung  des  Reichskanzlers  vom  12.  Juli  1902,  abgedr.  im  B.  Ges.- 
und  Verordn.-Bl.  1902,   S.  683  ff.)^)  nachstehende  Bestimmungen  erlassen: 

1.  Für  die  Erhebung  und  Verrechnung  der  Gebühren  für  die  Untersuchung  des  in  das 
Zollinland  eingehenden  Fleisches  haben  die  Bestimmungen  der  Ministerial-Entschließung  yom 
11.  Mftrz  1880,  Maßregeln  gegen  die  Viehseuchen  betr.  (Amtsbl.  des  E.  Staatsministeriums  des 
Innern  8.  130  ff.,  Finanzministerialbl.  S.  80  ff.),  sinngemäße  Anwendung  zu  finden,  soweit  nicht 
im  folgenden  besondere  Verfügungen  getroffen  sind. 

2.  Für  die  Untersuchung  des  in  das  Zollinland  eingehenden  Fleisches  haben  die  mit 
dieser  Aufgabe  betrauten  Tier&rzte  ein  in  Monatsheften  neu  anzulegendes  und  monatlich  ab- 
zuschließendes Kontrollregister  zu  führen,  welches  im  Rubrikenbau  dem  bei  den  Zollbehörden 
im  Gebrauch  befindlichen  ,Heberegister  über  den  Anfall  von  Gebühren  für  Untersuchung  ein- 
gehenden Fleisches*  vollständig  zu  entsprechen  hat. 

3.  An  Stelle  des  nach  Ziff.  2  der  Ministerial-Entschließung  vom  11.  März  1880  vorge- 
schriebenen Auszuges  ist  ein  Auszug  aus  dem  Kontrollregister  anzufertigen,  in  welchem  die 
zu  erhebenden  Gebühren  vom  Fleischbeschauer  vermerkt  werden.  Dieser  Auszug  ist  der  Zoll- 
behörde gleichzeitig  mit  der  nach  §  16  der  Fleischbeschauzollordnung  vom  29.  Januar  1903 
(abgedruckt  im  Ges.-  und  Verordn.- Blatt.  S.  28  ff.)')  zu  übermittelnden  schriftlichen  Benach- 
richtigung über  das  endgültige  Ergebnis  der  Untersuchung  mitzuteilen  und  hat  einen  Beleg  zu 
dem  von  der  Zollbehörde  zu  führenden  Ueberegister  zu  bilden. 

4.  Von  den  Fleischbeschaugebühren  werden  denjenigen  Gemeinden,  welche  die  Unter- 
suchung des  in  das  Zollinland  eingehenden  Fleisches  vorzunehmen  haben,  als  Ersatz  für  die 
hierbei  erwachsenden  besonderen  Kosten  bis  auf  weiteres  die  sämtlichen  anläßlich  der  Fleisch- 
beschau in  diesen  Gemeinden  anfallenden  Gebühren  nach  Abzug  einer  für  die  Staatskasse  zu 
verrechnenden  Tantieme  von  5^/o  überwiesen.  Zu  diesem  Zweck  haben  die  Zollbehörden  all- 
monatlich nach  Maßgabe  der  Heberegister  ein  träge  die  Gebührenanteile  der  Gemeinden  auszu- 
scheiden und  am  Schlüsse  des  Heberegisters  den  jede  Gemeinde  treffenden  Anteil  summarisch 
auszuweisen.  Am  Schlüsse  eines  jeden  Monats  sind  alsdann  durch  die  Hauptzollämter  die 
während  eines  Monats  ermittelten  Gebührenbeträge  an  die  beteiligten  Gemeinden  gegen 
Empfangsbestätigung  auszuzahlen.  Der  Erlaß  der  erforderlichen  näheren  Anordnungen  wird 
der  E.  Generaldirektion  der  Zölle  und  indirekten  Steuern  übertragen. 

5.  Von  sämtlichen  Fleischbeschaugebühren,  welche  zum  Anfall  gelangen,  einschließlich 
deijenigen,  die  an  die  Gemeinden  zu  überweisen  sind,  ist  eine  Tantieme  von  5  °  o  für  die  Er- 
hebung durch  die  Zollbehörden  in  Abzug  zu  bringen.  Diese  Tantieme  ist  bei  den  ,  Übrigen 
Einnahmen*  der  Verwaltung  der  Zölle  und  indirekten  Steuern  unter  Kajp.  5  §  2  Tit.  3  lit  b  /? 
.Tantiemen  fOr  die  Einhebung  der  Gebühren  für  die  Untersuchung  des  m  das  Zollinland  ein- 
gehenden Fleisches*  zu  verrechnen. 

6.  Am  Schlüsse  eines  jeden  Monats  haben  die  Hauptzollämter  eine  Übersicht  Ober  den 
Gesamtanfall  an  Fleischbescnaugebühren  der  einschlägigen  Regierungsfinanzkammer  zu  über- 
mitteln. Diese  Übersichten  haben  neben  dem  Gesamtanfall  der  Gebühren  die  hieraus  der 
Verwaltung  der  Zölle  und  indirekten  Steuern  zukommenden  Tantiemen,  ferner  die  Anteile  für 
die  beteiligten  Gemeinden  und  endlich  den  an  die  K.  Ereiskasse  von  Oberbayern  abzuliefern- 
den Rest  ersehen  zu  lassen.  Die  Regierungsfinanzkammem  haben  die  Übereinstimmung  dieser 
Übersichten  mit  den  zur  Revision  allmonatlich  vorzulegenden  tierärztlichen  Eontrollregistem 
zu  prüfen  und  die  nach  Abzug  der  Gebührenanteile  der  Gemeinden  und  der  5^/o-igen  Tantieme 
Teroleibende  Einnahme,  ausgeschieden  nach  den  auf  die  einzelnen  Hauptzollämter  treffenden 
-Beträgen,  bei  der  E.  Ereiskasse  von  Oberbayem  einzuweisen,  worauf  letztere  mit  den  Haupt- 
zollämtern abzurechnen  hat. 

7.  Aus  den  an  die  K.  Ereiskasse  von  Oberbayern  abgelieferten  Gebühren  wird  ein  Fleisch- 
beschaugebührenfonds gebildet ,  welcher  zur  Deckung  der  sämtlichen  auf  die  Fleischbeschau 
erwachsenden  Eosten  bestimmt  ist.  Die  aus  dem  Fleischbeschaugebühren fonds  zu  bestreitenden 
Eosten  werden  von  den  Regierungsfinanzkammern  nach  vorgängiger  Prüfung  und  Festsetzung 
zur  Auszahlung  und  Verrechnung  bei  der  K.  Ereiskasse  von  Oberbayern  eingewiesen.  Die 
E.  Ereiskasse  von  Oberbayem  kann  zu  den  Auszahlungen,  soweit  veranlaßt,  die  Vermittlung 
der  E.  Rentämter  in  Anspruch  nehmen.    Zu  den  aus  dem   Fleischbeschaugebühren fondä  zu 


')  Veröff.  des  Eaiserl.  Ges.Amtes  1902  20,  890. 
*)  Daselbst  1903,  27,  175. 
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deckenden  Ausgaben  gehören  auch  diejenigen  Kosten,  welche  den  Gemeinden  an  den  Einlaß- 
steilen  aus  der  unschädlichen  Beseitigung  des  beanstandeten  Fleisches  (§§  9  und  16  des  Gesetzes, 
betr.  die  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau,  sowie  §§  18,  19  und  28  der  Ausfühmngsbestim- 
mungen  D  zu  dem  Gesetze,  betr.  die  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau  vom  3.  Juni  1900, 
abgedruckt  im  Ges.-  und  Verordn.-Bl.  1902  S.  368  ff.)  erwachsen.  Diese  Kosten  sind  von  den 
Gemeinden  besonders  zu  liquidieren  und  im  übrigen  nach  den  vorstehend  gegebenen  Vor- 
schriften weiter  zu  behandeln. 

8.  Nach  Ablauf  eines  Rechnungsjahres  haben  die  übrigen  Regierungsfinanzkammern  als 
Kontrollmittel  für  die  Rechnungrevision  der  Regierungsfinanzkammer  von  Oberbayem  den  im 
verflossenen  Rechnungsjahr  zur  Festsetzung  gelangten  Gesamtanfall  an  Fleischbeschaugebühren, 
ausgeschieden  nach  HauptzoUämtera,  sowie  die  zur  Auszahlung  angewiesenen  Beträge,  letztere 
spezifiziert,  in  einer  Übersicht  mitzuteilen.  Am  Schlüsse  dieser  Übersicht  ist  zu  vermerken, 
daß  alle  bei  der  Prüfong  der  tierärztUchen  Kontrollregister  und  der  Liquidationen  erhobenen 
Beanstandungen  und  die  aus  diesem  Anlaß  ergangenen  Aufträge  ihre  Erledigung  gefunden 
haben. 

9.  Über  den  Anfall  und  die  Verwendung  der  Fleischbeschaugebühren  hat  die  E.  Kreis- 
kasse von  Oberbayern  alljährlich  Rechnung  zu  stellen,  welche  der  Revision  und  Snperrevision 
unterliegt.  Der  K.  Regierungsfinanzkammer  von  Oberbavem  wird  anheimgegeben,  die  nötigen 
Vorschriften  über  die  Anlage  und  Behandlung  dieser  Rechnung  in  eigener  Zuständigkeit  zu 
erlassen. 

10.  Das  Ergebnis  der  Rechnimg  ist  von  der  K.  Regierungsfinanzkammer  von  Oberbayern 
dem  K.  Staatsministerium  der  Finanzen  anzuzeigen.  K,  t\  Buchka. 

Wein. 

Hamburg«  Vorschriften  der  Generalzolldirektion  zu  Hamburg  an  sämtliche 
Hauptzollämter  daselbst  über  die  Ausübung  der  Weinkontrolle  vom  27.  Jan. 
1905.  (Amtliche  Nachrichten  der  Generalzolldirektion  der  freien  und  Hansestadt  Hamburg, 
No.  8,  vom  8.  Februar  1905,  S.  20.) 

Durch  §  3  Absatz  1  des  Gesetzes,  betreffend  den  Verkehr  mit  Wein  u.  s.  w.  vwia  t^.  Mai 
1901  ist  die  gewerbsmäßige  Herstellung  von  Wein  aus  Trestem,  Rosinen  und  Korinten  ver- 
boten, im  Absatz  3  desselben  Paragraphen  jedoch  die  Verwertung  von  Trestem,  Rosinen  und 
Korinten  in  der  Branntweinbrennerei  als  durch  die  Bestimmungen  des  Absatzes  I  als  nicht 
berührt  erklärt,  ihre  Verwertung  aber  der  Kontrolle  der  Steuerbehörden  unterworfen  worden. 

Es  sind  nun  Klagen  darüber  laut  geworden,  daß  Trester-,  Rosinen-  und  Korintenwein 
nur  selten  zwecks  Verarbeitung  auf  Branntwein,  sondern  —  abgesehen  von  der  Hanstrunk- 
bereitung  —  in  der  Regel  zu  unlauteren  Zwecken  hergestellt  werde.  Nach  einem  Schreiben 
des  Herrn  Reichskanzlers  sind  diese  Klagen  als  begründet  anzusehen  und  es  ist  daher  von 
ihm  eine  Verschärfung  der  steuerlichen  Kontrollen  in  Anregung  gebracht  worden,  wobei  auf 
folgende  Gesichtspunkte  hingewiesen  ist: 

Nach  richtiger  A.uslegung  des  Gesetzes  will  der  Absatz  3  des  §  8  Ausnahmen  von  dem 
Verbot  der  gewerbsmäßigen  Herstellung  von  Kunstwein  aus  Trestem  u.  s.  w.  nur  insoweit 
zulassen,  als  dieser  Kunstwein  in  der  Brennerei  selbst,  die  ihn  verarbeiten  will,  hergestellt 
wird.  Nach  dieser  Auslegung  ist  die  Herstellung  von  Kunstwein  seitens  einer  Person,  die 
keine  Brennerei  betreibt,  ohne  weiteres  nach  §  3  Absatz  1  des  Weingesetzes  strafbar  und 
kann  nicht  damit  gerechtfertigt  werden,  daß  die  Flüssigkeit  zum  Brennen  bestimmt  sei. 
Kommen  dagegen  Brennereien  in  Fri^e,  sei  es,  daß  diese  sich  ausschließlich  mit  der  Brannt- 
weinbrennerei befassen,  sei  es,  daß  sie  in  Verbindung  mit  der  Herstellung  von  Wein  betrieben 
werden,  so  wird  seitens  der  kontrollierenden  Beamten  darauf  zu  achten  sein,  daß  nicht  der 
in  der  Brennerei  aus  Trestem,  Rosinen  und  Korinten  hergestellte  Wein,  anstatt  zu  Brennerei- 
zwecken Verwendung  zu  finden,  entgegen  dem  §  3  Absatz  2  des  Weingesetzes  als  Wein  feil- 
geboten und  verkauft  wird.  Zu  diesem  Zwecke  werden  sie  durch  häufige  und  umfassende 
Revisionen,  und  zwar  möglichst  im  Zusammenwirken  mit  Weinsachverständigen,  festzustellen 
haben,  welche  Mengen  Tresterwein  u.  s.  w.  von  der  Brennerei  hergestellt  werden.  Da  nach 
der  Absicht  des  Gesetzes  jede  Kunst weinherstellung  unter  Steuerkontrolle  gestellt  werden 
soll,  so  werden  sich  ihre  Revisionen  nicht  auf  die  eigentlichen  Brennereiräume  zu  beschränken, 
sondern  auch  auf  die  sonstigen  zur  Brennerei  gehörenden  Räume,  wie  z.  B.  Keller,  zu  er- 
strecken haben,  in  denen  Kunstwein  für  die  Brennerei  hergestellt  wird.  Soweit  es  zur  Aus- 
übung der  Kontrolle  notwendig  ist,  haben  die  Beamten  auch  das  Recht  zur  Einsicht  der  in 
der  Brennerei  vorhandenen  Geschäftsbücher,  Frachtbriefe  und  sonstigen  geschäftlichen  Auf- 
zeichnungen. Gegebenenfalls  werden  sie  alsdann  zu  kontrollieren  haben,  ob  der  gesamte  er- 
mittelte Kunstwein  zur  Branntweinerzeugung  verwandt  wird.  In  letzterer  Beziehung  wird 
die  Durchführung  der  Kontrolle  keine  Schwierigkeiten  bieten,  da  schon  aus  den  steuerlichen 
Anmeldungspapieren  die  Menge  des  in  der  Brennerei  verarbeiteten  Kunstweins  festgestellt 
werden  kann.    Die  Revisionen  werden  besonders  bei  denjenigen  Wein-  und  Branntweinprodu- 
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zenten  oft  zu  wiederholen  sein,  welche  wegen  Weinfälschung  bereits  bestraft  oder  eines 
solchen  Vergehens  verdächtig  sind.  Sobald  der  begründete  Verdacht  einer  Zuwiderhandlang 
gegen  das  Weingesetz  vorliegt»  wird  Anzeige  zu  erstatten  sein,  da  nach  Einleitung  des  Stra^ 
vei'fahrens  der  Beweis  der  Schuld  durch  eidliche  Vernehmung  von  Zeugen,  Durchsuchungen^ 
Beschlagnahmen  u.  s.  w.  sich  verstärken  läßt.  In  der  Anzeige  werden  nach  Möglichkeit  in 
dieser  Richtung  Vorschläge  zu  machen  sein.  Das  Hauptzollamt  wolle  die  mit  der  Wein- 
kontrolle beziehungsweise  die  mit  der  Revision  der  Brennereien  betrauten  Beamten  anweisen^ 
Vorkommendenfalls  nach  diesen  Gesichtspunkten  zu  verfahren.  K,  v.  Buchka, 

Trink-  und  Gebrauchswasser. 

Prenfien.  Erlafi  des  Ministers  für  Handel  und  Gewerbe  an  die  Regierungspräsi- 
denten und  die  £gl.  Oberbergämter  betr.  Untersuchungen  von  Wasserversor- 
gungen. Vom  25.  Dezember  1904.  (Minist.-Bl.  der  Hand.-  u.  Gew.-Verw.  S.  11;  Veröffentl. 
des  Eaiserl.  Gesnndh.-Amt.  1905,  29,  176.) 

Ich  habe  die  hiesige  Königliche  Geologische  Landesanstalt  und  Bergakademie  angor 
wiesen,  die  gutachtliche  Uotersuchung  von  Wasserversorgungen  in  allen  Fällen,  in  welchen 
ein  überwiegendes  öffentliches  Interesse  vorliegt,  durch  ihre  Beamten  gegen  alleinige  Erstat- 
tung der  Tagegelder  und  Reisekosten,  ohne  Forderung  eines  besonderen  Honorars,  ausführen 
zu  Tassen.  Ich  ersuche  Sie,  hiervon  die  Gemeindeverwaltungen  Ihres  Bezirks  durch  Vermitte- 
Inng  der  Landräte  in  Kenntnis  setzen  zu  lassen.  Anträge  der  Gemeinden  auf  solche  Unter- 
suchungen sind  durchlaufend  bei  dem  Landrat  an  die  Adresse  , Königliche  Geologische  Landes- 
anstalt und  Bergakademie  Berlin  N  4  Invalidenstraße  44"  zu  richten.  Um,  besonders  in  den 
ersten  Jahren,  eine  übermäßige  Inanspruchnahme  der  Landesanstalt  zu  vermeiden,  sind  di& 
Landräte  anzuweisen,  nur  solche  Anträge  weiterzugeben,  bei  welchen  ein  wirkliches  Bedürfnis 
und  die  Absicht  vorliegt,  die  zu  begutachtende  Wasserversorgungsanlage  alsbald  auszufahren. 

K.  V.  Buchka, 

Preufien.  Reg.-Bez.  Trier.  Verfügung,  betr.  Vorarbeiten  fürWasserver 
sorgungsprojekte.  Vom  19.  März  1903.  (VeröffentL  des  Kaiserl.  Ge8.-Amtes  1904,  28,- 
205.)    Die  bisherigen  Ergebnisse  der  Prüfung  der  Wasserversorgungsprojekte  haben 

fezeigt,  daß  die  Grundlagen  der  Vorarbeiten,  nämlich  die  Feststellung  der  Wassermengen 
er  zur  Versorgung  in  Aussicht  genommenen  Quellen,  namentlich  auch  fflr  die  Zeit  ihrer 
geringsten  Ergiebigkeit  meistens  fehlen,  und  daß  infolgedessen  vielfach  unliebsame  Verzöge- 
rungen in  der  Ausführung  der  Projekte  eintreten  mußten. 

Ich  nehme  daher  Veranlassung,  anzuordnen,  daß  von  den  in  dem  dortigen  Kreise  vor- 
handenen Quellen  diejenigen,  die  infolge  der  Höhenlage  ihres  Ursprungs  und  infolge  ihrer 
Ergiebigkeit  für  eine  etwaige  Wasserversorgung  eines  bestimmten  Orts  oder  einer  Gruppe  von 
Orten  in  Frage  kommen  könnten,  aufzusuchen,  durch  den  Kreisarzt  und  den  Kreisbaumeister 
untersuchen  zu  lassen,  und,  sofern  sie  nach  deren  Gutachten  für  bestimmte  Zwecke  geeignet 
erscheinen,  aufschließen  und  nach  Maßgabe  meiner  Rundverfügung  vom  21.  Oktober  v.  Js. 
I.  A,  15607  bis  auf  weiteres  regelmäßigen  Messungen  und  Beobachtungen  unterziehen  zu 
lassen  sind. 

Von  diesen  Quellen  ist  ein  Verzeichnis  anzulegen,  in  welchem  der  Name  jeder  Quelle,, 
sofern  ein  solcher  besteht,  ihre  Lage  so,  daß  sie  danach  in  den  vorhandenen  Karten,  Meßtisch- 
blättern oder  Generalstabskarten  aufgefunden  oder  festgelegt  werden  kann,  ihre  ungeföhre 
'Höhenlage  zu  Normalnull  und  zu  dem  Versorgungsgebiete,  für  das  sie  in  Aussicht  genommen 
werden  kann,  anzugeben  sind.  Auch  ist  darin  besonders  zu  vermerken,  daß  die  aufgeführten 
Quellen  nach  dem  Gutachten  des  Kreisarztes  zur  öffentlichen  Wasserversorgung  unbedenklich 
verwendet  werden  können. 

Die  Wassermengen-Messungen  sind  von  zuverlässigen  und  gut  unterrichteten  Leuten 
auszuführen  und  zeitweise  von  dem  Kreisbaumeister  zu  prüfen. 

Die  Ergebnisse  der  Messungen  sind  allmonatlich  hier  vorzulegen.  Mit  den  Messungen 
ist  tunlichst  bald,  spätestens  am  1.  Oktober  d.  Js.  zu  beginnen. 

Abdrücke  dieser  Verfügung  sind  für  die  Kreisärzte  und  Bürgermeister  beigefQgt. 

K.  V,  Buchka, 

Prenfien«  Ministerial-Erlafi  des  Ministers  der  geistlichen  etc.  Angelegenheiten  an 
die  Oberpräsidenten,  betr.  die  Inanspruchnahme  der  Kgl.  Versuchs-  und  Prüfungs- 
anstalt für  Wasserversorgung  seitens  der  Gemeinden  bei  Vorbereitungen 
von  Wasserversorgungsprojekten.  Vom  26.  Februar  1904.  (Minist.-Bl.  f.  Mediz.-  etc- 
Angel.  S.  94;  Veröffentl.  des  Kaiserl.  Ges.-Amtes  1904,  28,  868.) 

Die  Erkenntnis  von  der  Wichtigkeit  einer  guten  und  ausreichenden  Wasserversorgung 
für  die  gesundheitlichen,  kulturellen  und  wirtschaftlichen  Zustände  der  Gemeinden  hat  erfreu- 
licherweise in  weiten  Schichten  der  Bevölkerung  Eingang  gefunden  und  verbreitet  sich  mehr 
und  mehr.    In  richtiger  Würdigung  der  Angelegenheit  sind  die  Gemeinden  neuerdings  in  an- 
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«rkenneDSwerter  Weise  bestrebt,  ihre  Wasserversorgung  zu  verbesseni  und  werden  darin  teil- 
weise durch  die  hohleren  Kommunalverbände,  durch  Kreise  und  Provinzen  wirksam  untersifitzt. 
Dies  geschieht  u.  a.  in  hervorragendem  Ma&e  durch  die  Provinzialverwaltung  der  Rheinprovinz, 
von  welcher  erhebliche  Mittel  fttr  diesen  Zweck  bereit  gestellt  sind.  Bei  diesen  Bestrebungen 
hat  sich  häufig  als  Mangel  bemerkbar  gemacht,  daß  es  namentlich  den  Landgemeinden  schwer 
wird,  eine  sachverstfindige  Beratung  zu  erlangen.  Den  Berichten  zufolge  haben  einzelne  Ge- 
meinden aus  diesem  Grunde  auch  Bedenken  getragen,  Kosten  fflr  Vorarbeiten  zu  bewilligen, 
von  denen  sie  nicht  wissen,  ob  sie  zu  einem  brauchbaren  Projekte  führen  werden.  Wiederholt 
ist  auch  darin  gefehlt,  daß  aus  Sparsamkeitsrücksichten  die  wichtigen  Arbeiten  für  eine  Wasser- 
versorgung Personen  übertragen  wurden,  die  genfigendes  Wissen  auf  diesem  Gebiete  nicht 
besitzen.  Bei  der  Inanspruchnahme  derartiger  Kräfte  hesteht  die  Gefahr,  daß  die  Aufwendungen 
zu  einem  befriedigenden  Ergebnis  nicht  fCÜbren  und  daß  insbesondere  die  Projekte  für  Wasser- 
leitungen sanitäts-  und  bautechnisch  unsachgemäß  vorbereitet  und  ausgeführt  werden.  Aneh 
wird  vielfach  bei  der  Ausführung  nicht  wirtschaftlich  verfahren. 

Um  solchen  Gemeinden,  denen  geeignete  Kräfte  nicht  zur  Verfügung  stehen,  die  Möglich- 
keit zur  Erlangung  einer  zuverlässigen  sachverständigen  Beratung  sowohl  nach  der  hygienischen 
wie  bautechnischen  Seite  bei  der  Vorbereitung  und  Prüfung  von  Wasserversorgungsprojekten 
zu  gewähren,  hat  die  Königliche  Versuchs-  und  Prüfungsanstalt  für  Wasserversorgung  — 
Berlin  SW.  12,  Kochstraße  78  — ,  eine  entsprechende  Ausgestaltung  auch  für  die  wasseitech- 
oischen  Aufgaben  ihres  Geschäftsbereiches  erfahren. 

Nach  Maßgabe  ihrer  Geschäftsanweisung  kann  die  Anstalt  von  den  Gemeinden  für  An- 
gelegenheiten der  Wasserversorgung  gegen  Gebühr  in  Anspruch  genommen  werden.  Ich 
bemerke  hierbei,  daß  die  mit  Erlaß  vom  27.  Augast  1901  mitgeteilte  Gebührenordnung')  in  den 
Bestimmungen  zu  IV  dahin  abgeändert  ist,  dal  der  Tagessatz  für  die  Inanspruchnahme  eines 
Sachverständigen  bei  Örtlichen  Besichtigungen  von  30  M.  auf  20  M.  ermäßigt  worden  ist 
Weiterhin  ist  hervorzuheben,  daß  nach  Ziffer  4  der  allgemeinen  Bestimmungen  der  Gebühren- 
ordnung an  Stelle  der  Einzelgebühr  eine  Pauschalgebtthr  vereinbart  werden  kann,  wenn  es  sich 
um  Untersuchungen  über  einen  längeren  Zeitraum  oder  um  fortlaufende  Kontrollen  handelt 
Es  ist  somit  auch  die  Möglichkeit  gegeben,  im  Einzelfall  eine  den  Verhältnissen  angepaßte 
Vereinbarung,  sei  es  mit  einer  prozentualen  Berechnung  nach  dem  Kostenbetrage  des  Proiektes 
oder  in  sonst  geeigneter  Weise  eintreten  zu  lassen.  So  werden  im  Auftrage  der  Provinzial- 
verwaltung der  Rheinprovinz  gemäß  einem  mit  derselben  getroffenen  Abkommen  die  Projekte 
für  Wasserleitungen,  zu  deren  Durchführung  die  Provinz  Beihilfen  in  erheblichem  Gesamtbe- 
träge bewilligt  hat,  seitens  der  Anstalt  einer  Prüfung  auf  ihre  sachgemäße  Gestaltung  nach 
der  hygienischen  und  technischen  Seite  unterzogen.  Anträge  der  vorbezeichneten  Art  sind 
unmittelbar  an  die  Anstalt  zu  richten.  Um  jedoch  auch  armen  Gemeinden  die  Inanspruch- 
nahme der  Landesanstalt  für  Wasserversorgung  zu  ermöglichen,  beabsichtigte  ich  unter  Zu- 
stimmung des  Herrn  Finanzministers,  im  Hinblick  auf  das  bestehende  und  namentlich  fOr 
Landgemeinden  hervorgetretene  Bedürfnis  die  sachkundige  Beratung  der  Anstalt  in  Wasser- 
versorgungsangelegenheiten, insbesondere  auch  bei  der  Vorbereitung  von  Wasserleitungen, 
innerhalb  der  für  die  Leistungen  der  Anstalt  gezogenen  Grenzen  leistungsschwachen  oder 
leistungsunfähigen  Gemeinden  auf  ihren  Antrag  im  Bedarfsfalle  unter  Ermäßigung  oder  Stun- 
dung der  Gebühren,  in  besonderen  Fällen  auch  unentgeltlich,  zu  gewähren.  Euer  Hochwohl- 
geboren  woUcn  dies  in  geeigneter  Weise  zur  Kenntnis  der  beteiligten  Kreise  bringen. 

Die  an  Sie  einzureichenden  Anträge  sind  mir  mit  der  dortseitigen  Äußerung  vorzulegen. 
Dem  Antrage  sind  alle  für  die  sachliche  Beurteilung  vorhandenen  Unterlagen  sowie  in  jedem 
Falle  eine  Übersicht  über  die  Leistungsfähigkeit  der  Gemeinde  beizufügen.  Zugleich  ist  über 
d:e  bisherige  Wasserversorgung  und  die  gesundheitlichen  Verhältnisse  zu  berichten. 

(Unterschrift.) 

An  die  Herrn  Regierungspräsidenten. 
Abschrift  übersende  ich  mit  dem  ergebenen  Ersuchen  der  wichtigen  Angelegenheit  der  Wasser- 
versorgung und  ihrer  durch  den  vorstehenden  Erlaß  beabsichtigten  Forderung  ihre  Aufmerk- 
samkeit und  Unterstützung  zuteil  werden  zu  lassen.  K,  v.  Bmhka, 
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Die  bisherigen  Lehrbücher  tiber  die  Emfthrung  der  landwirtschaftlichen  Nutztiere  wie 
«ach  des  Menschen  gehen  durchweg  noch  von  der  Annahme  aus,  daß  sich  der  Gehalt  der 
Futter-  und  Nahrungsmittel  an  yerdanlichen  Nährstoffen  mit  ihrer  Nfthr Wirkung  deckt. 
Diese  Annahme  hat  sich  aber  nach  den  ebenso  mühsamen  als  gründlichen  Versuchen  von 
O.  Kellner  als  irrig  erwiesen,  denn  ein  nicht  unerheblicher  Teil  der  verdauten  N&hrstoffe 
wird  zur  Leistung  der  Kauarbeit,  Fortbewegung  der  Futtermasse  im  Darm  etc.  verwendet,  ein 
anderer  Teil  durch  die  F&ulnis-  und  S^rsetzungsvorgänge  im  Futterbrei  oder  durch  sonstige 
Vorgänge  im  Darm  zerstört,  ohne  dem  eigentlichen  8to£fbedarf  zu  gute  zu  kommen.  Der  durch 
den  Verdauungsaufwand  entstehende  Verlust  ist  aber  bei  gleich  hoher  Gesamtausnutzung  für 
die  einzelnen  Futtermittel  je  nach  ihrer  Eigenart  sehr  verschieden  und  nur  das,  was  wirklich 
in  die  Eörpersäfte  übergeht  und  dort  zur  Wärmebildung,  zum  Fleisdi-  und  Fettansatz  gelangt, 
kann  als  wirklich  nährend  angesehen  werden;  es  ist  dieses  der  ^physiologische  Nutz- 
effekt* d.h.  diejenige  Menge  von  Wärme  bezw.  von  Energie,  welche  aus  dem  verdauten 
Teile  des  Futters  für  die  Zwecke  des  Körpers  verfügbar  wird.  Es  kommt  daher  darauf  an, 
durch  genaue  Feststellung  aller  sichtbaren  und  unsichtbaren  Einnahmen  wie  Ausgaben  des 
Tieres  den  physiologischen  Nutzeffekt  der  einzelnen  Nährstoffe  wie  ganzer  Futtermittel  fest- 
zustellen. Da  femer  die  einzelnen  Nährstoffe  des  Futters  z.  B.  je  1  g  Protein,  1  g  Fett  und 
1  g  Kohlenhydrate  sich  nach  ihrem  Wärmewert  (5,71 1 : 9,300 : 4,000  Kalorien)  vertreten  können, 
so  lag  es  nahe,  den  , physiologischen  Nutzeffekt'  der  Futtermittel  einheitlich  nach  ihrem 
Wärme-  oder  Kalorien-  oder  En er gie wert  auszudrücken.  Letzterer  dient  in  erster  Linie  zur 
Unterhaltung  der  Lebensfunktionen,  insonderheit  zur  Erhaltung  der  tierischen  Wärme,  es  ist  die 
thermiBche  Energie;  wird  über  diese  hinaus  noch  mehr  Energie  im  Futter  verabreicht, 
so  wird  dieselbe  in  Form  von  Protein  und  Fett  im  Körper  angesetzt  und  dieser  Teil  bildet  die 
»dynamische  Energie*.  Bezüglich  der  dynamischen  Energie  haben  sich  für  den  Fett- 
ansatz als  gleichwertig  erwiesen  100  Teile  Stärke :  71  Teile  Rohrzucker  :  103  Teile  Rohfaser  : 
228  Teile  Fett :  95  Teile  Protein. 

Während  sich  Fett  und  Kohlenhydrate,  die  auch  vorwiegend  zur  Krafterzeugung  dienen, 
in  ziemlich  weiten  Grenzen  gegenseitig  ersetzen  können,  ist  von  dem  Protein  stets  eine  ge- 
wisse Niedrigstmenge  zum  Ersatz  des  umgesetzten  Proteins  notwendig.  Diese  niedrigste  Menge 
ist  aber  je  nach  der  Nutzung  des  Viehes  und  seiner  Leistungen  sehr  verschieden  und  beträgt 
z.  B.  für  den  Tag  und  je  1000  kg: 

Arbeitsochsen  bei  Milchkühe  bei  Milcherträgen  von 

(Erhaltungsfutter)      schwacher      mittJerer      starker  ^  ^         Oc    =         kg) 


Leistung  5kg      10  kg      15  kg      20  kg  Milch 

0,6-0.8  kg  1.1kg  Mkg         1,8  kg      1,3  kg    2,0  kg     2,8  kg         8,7  kg 

Die  nicht  proteinartigen  Stickstoffverbindungen  (Amide  etc.)  sind  für  die  Fleisch-  wie 
Fettbildung  im  Tierkörper  belanglos.  Aus  dem  Grunde  berechnet  0.  Kellner  das  Protein- 
verhältnis in  der  Weise,  daß  er  vom  Gesamtprotein  den  Gehalt  an  Amiden  abzieht  und  für 
den  Rest  das  Verhältnis  zu  den  stickstofffreien  Stoffen  feststellt,  wobei  Fett  durch  Multiplika- 
tion mit  2,2  auf  den  Wärmewert  der  Kohlenhydrate  gebracht  wird.  Das  Proteinverhftltnis 
kann  bei  den  einzelnen  Tieren  ie  nach  dem  Nutzungszweck  zwischen  1  :4  bis  1  :  10—12 
schwanken ;  nur  bei  Milchvieh  soll  wegen  der  führenden  Rolle,  die  das  Protein  für  den  Milch- 
ertrag bildet,  das  Verhältnis  zwischen  1  : 4  bis  höchstens  1  :  8  betragen. 

Um  einen  einheitlichen  Ausdruck  für  die  gesamte  produktive  Nährwir- 
knng  eines  Futtermittels  zu  gewinnen,  könnte  man  den  Ansatz,  welchen  dasselbe,  über  den 
Erhaltungsbedarf  hinausgereicht,  zu  bewirken  vermag,  in  Wärmewerten  oder  als  K ö r p e r- 
fett  (Fleisch  -f  Fett)  oder  in  Form  eines  einzigen  vorhanden  gedachten  vollwertigen  Nährstoffes 
ausdrücken.  0.  Kellner  hält  die  letztere  Ausdrucksweise  für  die  geeignetste  und  rechnet  die 
produktive  Wirkung  so.  um,  als  wenn  der  wirksame  Teil  eines  Futters  nur  aus 
Stärkemehl  bestände.  Der  Stärke  wert  eines  Futtermittels  wird  dadurch  ermittelt,  daß 
man  den  Produktionswert  desselben  für  den  Köruerfettansatz  (Fleisch  -f  Fett)  genau  ermittelt 
und  diese  Größe,  da  1  kg  Stärke  0,248  oder  rund  0,25  kg  Körperfett  zu  liefern  vermag,  mit  4 
multipliziert;  bewirkten  z.  B.  100  kg  Ölkuchen  einen  Ansatz  von  19,0  kg  Körperfett  (ein- 
schließlich Fleisch),  so  ist  der  Stärkewert  desselben  =  19  X  4  =  76  kg  von  100.  Diesen 
Stärkewert  legt  0.  Kellner  sowohl  für  die  Futtermittel  wie  in  den  Futterrationen  mit  zu 
gründe.  Es  ist  einleuchtend,  daß  der  Ausdruck  der  Produktionswirkung  eines  Futtermittels 
durch  einen  einzigen  Wert,  den  Stärkewert,  die  Übersicht  und  Rechnung  außerordentlich 
erleichtert  und  fragt  es  sich  nur,  ob  die  bisherigen  Versuche  zur  Einführung  dieses  Wertes 
schon  jetzt  ausreichen.  Nach  dieser  Richtung  bebt  O.  Kellner  hervor,  daß  die  BerechnuDg 
des  Stärkewertes  der  Futtermittel  allerdings  noch  meistens  schätzungsweise  erfolgen  müsse, 
daß  aber  für  diese  Schätzung  mindestens  ebensoviele  Versuche  vorliegen,  als  für  die  der 
Verdaulichkeit  der  Futtermittel.  —  Diese  wenigen  Andeutungen  mögen  genügen,  um  zu  zeigen, 
daß  die  Füttemngslehre  0.  Kellner *s  von  ganz  neuen  Gesichtspunkten  ausgeht.     Gleich- 
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zeitig  behandelt  das  Werk  die  Bestandteile,  Verdaaung  und  Verwertung  der  Futtermittel,  ihre 
Eigenschaften,  Konservierung,  Zubereitung  und  Verwendbarkeit  sowie  die  Fütterung  der  einzelnen 
Nutztiere;  in  letzterem  Abschnitt  werden  den  Nahrungsmittelchemiker  ,die  FOtterung  des 
Idilchviehes',  wobei  auch  die  Veränderungen  des  Milchfettes  durch  das  Futterfett  eingehend 
berflcksichti^  sind,  besonders  interessieren.  Überall  sind  die  Forschungen  des  In-  und  Aas* 
landes  auf  diesen  Gebieten  unter  Angabe  der  Quellen  eingehend  verwertet  und  in  klarer,  ver- 
ständlicher wie  knapper  Form  zum  Ausdruck  gebracht.  Das  alles  konnte  nur  jemand  leisteii, 
der  wie  0.  Kellner  an  dem  Ausbau  der  Ffltterungslehre  den  regsten  Anteil  genommen  und 
die  Wissenschaft  wie  Praxis  gleichmäßig  vollständig  beherrscht.  Wir  haben  es  hier  in  der 
Tat  mit  einer  hervorragenden,  erstklassigen  Arbeit  zu  tun,  welche  deutschem  Fleiß  und  deutscher 
Grfindlichkeit  zur  gröBten  Zierde  gereicht.  Möge  das  verdienstvolle  Lehrbuch  sowohl  unter 
den  Vertretern  der  Wissenschaft  wie  der  Praxis  die  weiteste  Verbreitung  finden.    J.  Kimig. 

Lehmann,  Dr.  Paul  und  Stadlinger,  Dr.  Hermann  in  Erlangen:  Hilfstabellen 
zur   raschen   Berechnung    des    ursprünglichen   Extraktgehaltes   der   Bier- 

X,  jx       ^  1  100 (E  + 2,0665 A)     q     ,      .j      u  j      n  -^    x.  -^  *^ 

würze  nach  der  Formel  e  =  — ^ ,X  .   i  /%/»/>»?  a — .    Sonderabdruck   aus   der  Zeitschnft  für 

analytische  Chemie  1904,  43.  Bd.  Gr.  8°,  9  Tabellen.  Wiesbaden  1905.  C.  W.  Ereiders  Verlag. 
Preis  1.20  M.  —  Unter  Umformung  der  vorstehenden  Formel  zu  e  =r  E .  [Aa] -|- [A^l  hab^ 
Ver£f.  für  alle  Alkoholgehalte  von  1,50 ^/o  bis  5^/o  die  feststehenden  Werte  für  A«  und  A^  be- 
rechnet. Zur  Ermittelung  der  Stammwürze  werden  die  Extrakt-Gewichtsprozente  des  Bieres 
mit  ka  („Multiplikand*)  multipliziert,  und  zum  Produkt  wird  kß  («Addend**)  addiert.  Die  mit 
dieser  immerhin  nodi  recht  umständlichen  Rechnung  erzielte  Genauigkeit  bis  auf  ^;ioo  Prozent 
dürfte  bei  der  weitaus  größten  Mehrzahl  der  Bieranalysen  Überflüssig  sein.  Hier  genfigt  voll- 
kommen für  den  Gehalt  an  Stammwürze  die  erste  Dezimalstelle  und  diese  findet  man  durch 
einfaches  Aufschlagen  weit  bequemer  in  den  Tabellen  von  Wiedmann-Kapp eller  (Man- 
chen, R.  Oldenbourg  1904),  welche  zudem  noch  gleichzeitig  den  Vergärungsgraa  mit  angeben. 

C.  A.  Neu/eUL 

KoUe,  Prof.  Dr.:  Abteilungsvorsteher  am  Institut  für  Infektionskrankheiten  in  Berlin: 
Milchhvgienische  Untersuchungen.  Sonderabdruck  aus  dem  13.  Bande  des  Klini- 
schen Jahrbuches.  Gr.  8^  32  Seiten.  Jena  1904.  Verlag  von  Gustav  Fischer.  Preis  1,20  M.  — 
Über  den  Inhalt  der  Abhandlung  ist  bereits  in  dieser  Zeitschrift  (1905,  9,  281—282)  berichtet. 


YersammlunK^en,  Tafj^esneiiifi^keiten  ete« 

Berlin.  Am  27.  Mäi'z  d.  J.  fand  auf  Einladung  des  Vereins  Deutscher  Chemiker  eine 
Sitzung  von  Vertretern  verschiedener  Chemiker-Vereine  statt  zur  Erörterung 
gemeinschaftlicher  Interessen.  Die  Vertreter  der  u.  A.  beteiligten  Vereine  (Verein 
Deutscher  Chemiker,  Freie  Vereinigung  Deutscher  Nahrungsmittelchemiker,  Verband  selb- 
ständiger öffentlicher  Chemiker  Deutschlands)  konnten  hierbei  erklären,  daß  ihre  Vereinigungen 
an  dem  Standpunkte  unverändert  festhalten,  den  sie  in  ihren  Eingaben  über  die  Vorbildung 
der  Chemiker,  die  Beaufsichtigungen  der  Untersuchungsanstalten,  die  Gebflhrenfrage  u.  s.  w. 
eingenommen  haben. 

Odessa.  Hier  wurde  aus  Privatmitteln  eine  weintechnischeStation  gegründet,  in  deren 
Tätigkeitsbereich  Untersuchungen  von  Wein  und  Most,  über  Wein-  und  Bebenkrankheiten, 
Feststellung  von  Normen  für  russische  Weine  verschiedener  Herkunft,  Untersuchung  von 
Boden  u.  s.  w.  gehören. 


Schlvfi  der  BcdalUion  am  4.  April  1905. 


FQr  die  Redaktion  yerantwortlich :  Dr.  A.  BGmer  in  MOnater  i.  W. 
Verlag  Ton  Jnlius  Springer  in  Berlin  N.  —  Dmek  der  Kgl.  Univ.-Dmckerei  von  H.  Stürts  in  WOnbarg. 
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Untersuchung  der  labrungs-  und  GenuBmittel, 

Mwie  der  Gebrauchggegenstftnde. 

Heft  9.  1.  Mai  1905.  9.  Band. 


Beiträge  zur  Zersetzung  der  Futter-  und  Nahrungsmittel 

durch  Kleinwesen. 

Von 
J.  Könige  und  A.  Spieckermann  in  Münster  i.  W. 

V.  Zusammensetzung  der  doreh  Bakterien  gebildeten  Schleime. 
Ausgeführt  von  Dr.  Fr.  Seiler. 

Die  durch  Bakterien  gebildeten  Schleime  fanden  schon  im  Anfange  des  vorigen 
Jahrhimderts  Beachtung ;  man  hielt  sie  allgemein  für  Gummi  (dem  arabischen  Gummi, 
nicht  dem  Dextrin  ähnlich).  Monoyer^)  und  Pasteur")  fassen  die  Schleimbildung 
als  eine  schleimige  Gärung  auf,  wobei  Gummi  und  gleichzeitig  Mannit  entstehen  soll, 
z.  B.  aus  Saccharose  nach  der  Gleichung: 

25Ci8H220ii  +  25H2O  =  24C6Hi40e  +  12Cj2HjoOio  +  12C08  +  I2H3O. 

(Mannit)  (Gammi) 

Krämer^)  hat  zuerst  darauf  hingewiesen,  daß  der  Schleim  aus  den  äußeren 
Schichten  der  Zellmembran  der  Bakterien  besteht.  Der  aus  der  Schleimlösimg  —  lO^o 
Saccharose,  4^/o  Pepton  und  als  Schleimbildner  Bac.  viscosus  sacchari  —  durch 
Alkohol  gefällte  Niederschlag  hatte  eine  spezifische  Drehung  afo]  von -|- 195,  redu- 
zierte Fehling'sche  Lösung  nach  Inversion  mit  Schwefelsäure  und  ergab  durch 
Oxydation  mit  Salpetersäure  Oxalsäure  (keine  Scbleimsäure) ;  die  Elementarzusammen- 
setzung entsprach  der  Formel  CgHioOg.  Einen  Körper  von  gleicher  chemischer  Zusammen- 
setzung und  gleichen  Eigenschaften  erhielt  Kram  er  aus  dem  durch  Bacillus  bezw. 
Micrococcus  gummosus  gebildeten  Schleim.  Schmidt- Mühlheim ^)  fand  in  dem  von 
einem  0)ccus  erzeugten  Schleim  2 — 6  ®/o  Stickstoff,  den  er  auf  die  mitgefällten  Bak- 
terien zurückführt;  im  übrigen  glaubt  er,  daß  die  Bakterienschleime  den  Schleimen 
höherer  Pflanzen,  besonders  dem  Quittenschleim,  nahe  stehen. 

H.  Scheibler ^)  fand  für  die  durch  Froschlaichpilze  erzeugte  Gallertmasse  aus 
gallertartigen  Zuckersäften  einer  Fabrik  85,22%  Wasser,  14,5%  organische  Stoffe 
und  0,25%  Asche. 


^)  Th^se  de  Strassbourg  1862;  vergl.  Happ,  Inaug.-Dissertation  Basel  1893. 
«)  Compt.  rend.  1876,  176. 

')  Sitzungsberichte  der  k.  k.  Akademie  der  Wissensch.  Wien,  Mathem.-naturw.  Klasse, 
1889,  98,  Abt.  IIb,  850. 

*)  Landw.  Versuchsstationen  1883,  28,  91. 

^)  Zeitscbr.  d.  Vereins  f.  Rübenzucker  industrie  i.  d.  Reiche  1879,  24,  809. 
N.  06.  33 
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Durch  Kalkmilch  wurde  aus  der  Gallerte  ein  gummiartiger  Körper  gelöst,  der  ans  der 
mit  Eohlensfture  gesättigten,  dann  nach  der  Filtration  mit  Salzsäure  angesäuerten  eingeengten 
Lösung  durch  Alkohol  als  fadenziehendes  Gerinnsel  gefällt  wurde;  die  Elementarznaammen- 
setzung  entsprach  der  Formel  GsHioOs;  durch  verdünnte  Schwefelsäure  wurde  der  Körper 
langsam,  rascher  und  vollständiger  unter  Druck  in  Giykose  übergefQhrt.  Fehling*8che  Lösung 
gab  mit  ihm  einen  hellblauen,  schleimigen  Niederschlag,  wurde  aber  nicht  reduziert.  Scheib- 
ler betrachtete  den  Körper  als  Anhydrid  der  Giykose  und  gab  ihm  den  Namen  D  ex  trän. 
Durch  Oxydation  ging  er  in  Zuckersäure  und  Oxalsäure  über;  die  Ebene  des  polarisierten 
Lichtes  drehte  er  dreimal  so  stark  wie  die  Saccharose  nach  rechts.  Das  Dextran  war  un- 
löslich in  Alkohol  und  quoll  in  Wasser  zu  einer  opalisierenden  Flüssigkeit  auf.  Aus  seiner 
Lösung  in  verdünnter  Kalilauge  fällte  Alkohol  eine  flockige,  käsige  Kalium  Verbindung,  die, 
frisch  gefällt,  in  Wasser  leicht  löslich  war,  bei  100^  getrocknet  aber  spröde  und  homartig 
wurde  und  sich  dann  nur  wenig  unter  starkem  Aufquellen  löste.  Das  Dextran  lieferte  ein 
Triacetat,  welches  weiü,  amorph  und  in  Wasser  unlöslich  war ;  es  schmolz  über  250^.  Ferner 
lieferte  es  ein  Tribenzoat,  welches  bei  210  bis  220^  schmolz. 

Da  man  jetzt  verschiedene  Froschlaichpilze  kennt,  so  läBt  sich  nicht  entscheiden,  von 
welchem  Pilz  das  eigenartige  Dextran  herrührte. 

Bräutigam^)  betrachtete  den  von  seinem  Micrococcus  gelatinosus  erzeugten 
Schleiin  ebenfalls  als  Dextran,  da  er  dieselbe  Kaliumacetyl-  und  Benzoyl Verbindung 
lieferte,  wie  Dextran.  Da  aber  in  diesem  Falle  die  Zuckerlösung  durch  die  Bakterien 
fadenziehend  gemacht  wurde,  was  bei  den  Froschlaichpilzen  nicht  der  Fall  ist,  so 
darf  man  die  Gleichheit  des  ursprünglichen  Schleimkörpers  in  beiden  Fällen  wohl  be- 
zweifeln, wenn  auch  aus  ihnen  gleichartige  chemische  Verbindungen  erhalten  werden 
konnten.  —  Bräutigam  fand  femer  in  zuckerhaltigem  Digitalis- Aufguß  den  Micro- 
coccus gelatinogenes,  welcher  in  Saccharoselösung  neben  Milch-  und  geringen  Mengen 
Essigsäure  Schleime  bildete.     Eiweißstoffe  waren  für  die  Schleimerzeugung  nicht  nötig. 

Glaser^)  hat  in  der  Froschlaichgallerte  seines  Bacterium  gelatinosum  betae 
einen  dem  Dextran  ähnlichen  Körper  gefunden,  der  jedoch  in  Kalkmilch  unlöslich  war. 

Boekhout^)  fand,  daß  in  einer  Probe  Milch,  die  8Vo  Saccharose  enthidt» 
eine  eigentümliche  schleimige  Gerinnung  eintrat,  verursacht  durch  Streptococcus  hör- 
nensis,  den  er  auch  aus  Centrifugen schlämm  leicht  züchten  konnte.  Durch  ein  zwei- 
bis  dreifaches  Volumen  Alkohol  fällte  er  eine  Gallerte  aus.  Der  Schleim  wurde  dann 
mit  Alkohol  ausgezogen  und  untersucht;  die  Analyse  ergab: 

Feuchtigkeit  Stickstoff  Asche 

2,40/%  0,70^0  0,72  ^'o 

Fehling'sche  Lösung  wurde  nach  der  Inversion  mit  Salzsäure  reduziert.     Die 
invertierte  Lösung  drehte  die  Ebene  des  polarisierten  Lichtes  nach  rechts,  das  Filtrat 
des  Schleimes   dagegen  nach   links.     Boekhout   hält  den  Schleim   für  ein  Dextran. 
Die  Zerlegung  der  Saccharose  soll  nach  Boekhout  folgendermaßen  verlaufen: 
CigHaaOji  =  CgH^oOg  +  CgHijOg. 

Vignal^)  gibt  an,  daß  Bac.  mesentericus  vulgatus  einen  Schleim  bildet,  der 
bei   der  Hydrolyse   mit   verdünnter  Schwefelsäure  Giykose   liefert     Eine   gleiche    Be- 


')  Pharm.  Centralhalle  1891  No.  25  und  30;  Chem.-Ztg.  1891,  15,  Rep.  280.   Her.  Deutacb. 
ehem.  Ges.  1891,  25,  Ref.  863;  Chem.  Gentralblatt  1892,  11,  648. 
«)  Centralbl.  Bakteriol.  II.  Abt.  1895,  1,  879. 
»)  Ebendort  1900,  6,  161. 
*)  Vignal,  Le  Bacille  mesentericus  vulgatus.    Paris  1889 
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obachtung  hat  J.  Tillmans^)  für  diesen  Pilz  und  für  den  Bacillus  panis  viscosus 
gemacht.  Ti lim  ans  erhielt  auch  durch  Kultur  von  Eartoffelbacillen,  die  aus  faden- 
ziehendem Brot  gezüchtet  waren,  auf  Möhren  einen  Schleim,  der  sich  durch  50  Vo-igen 
Alkohol  in  einen  löslichen  und  unlöslichen  Teil  zerlegen  ließ.  Die  Analyse  ergab 
für  die  Trockensubstanz: 


In  Alkohol  In  Zucker  über- 

▼OD  bO^lo  fahrbare  Stoffe 


Stickstoff        Pentosane  Asche 


Löslicher  Teil    .    .    .        47,38  <»/o  1,80  S  4.10  «o  6,11*^/0 

Unlöslicher  Teil     .    .        17,52  ,  8,09  ,  4,01  ,  9,03  , 

Bei  der  Oxydation  mit  Salpetersäure  wurde  Zuckersäure  gebildet. 

Schardinger*)  fand  den  von  seiner  Schleimbakterienart  in  5 — 8  Vo-igen  Sac- 
charoselösungen bei  Anwesenheit  von  Ammonsalzen  erzeugten  und  durch  50^/o-igen 
Alkohol  gefällten  Schleimkörper  nach  Beinigen  mit  verdünnter  Salzsäure  und  Kalk- 
milch Stickstoff-  und  fast  aschenfrei,  optisch  inaktiv  und  ohne  direktes  Reduktions ver- 
mögen; die  Elementaranalyse  ergab  die  Formel  CgH^^Og;  bei  der  Oxydation  mit 
Salpetersäure  entstand  Schleimsäure  und  Oxalsäure;  der  Schleimkörper  enthielt  also 
Galaktan. 

O.  Emmerling^J  hat  den  bei  der  Vergärung  des  Milchzuckers  durch  Bacillus 
lactis  aerogenes  auftretenden  Schleim  untersucht;  die  Stickstofffreie  Substanz  hatte  die 
Zusammensetzung  CgHj^Og.  Durch  Oxydation  mit  Salpetersäure  entstand  Schleimsäure, 
wodurch  die  Anwesenheit  eines  Galaktans  erwiesen  war. 

Nach  van  Laer*)  erzeugten  Bacillus  viscosus  I  und  II  eine  weiß  bis  gelblich 
gefärbte  Schleimmasse,  die  in  Wasser  unlöslich  war.  Außerdem  sollen  beide  Arten 
noch  einen  zweiten  Schleimstoff  bilden,  der  anscheinend  stickstofffrei  war  und  in 
Wasser  quoll.  Der  von  Bac.  bruxellensis  erzeugte  Schleim  ließ  sich  durch  wenig  Al- 
kohol in  ein  lösliches  Dextrin  und  ein  unlösliches  Gummi  zerlegen,  van  La  er  hat 
den  Stickstoffgehalt  sowohl  der  an  der  Oberfläche  von  Würze  wachsenden  Zooglöe 
als  den  eines  aus  Flüssigkeit  fällbaren  Körpers  bestimmt  und  glaubte  aus  seinen 
Zahlen  schließen  zu  dürfen,  daß  die  Hüllsubstanz  der  Bakterien  stickstoffhaltig,  da- 
gegen die  stark  quellbare  Zwischen  Substanz  ein  Kohlenhydrat  sei. 

Die  von  den  Essigsäurebakterien  Bact.  Pasteurianum  und  Kützingianum  erzeugten 
Schleimkörper  werden  nach  Hansen  durch  Jodjodwasserstoff  blau  gefärbt,  dagegen 
die  aller  anderen  bisher  bekannten  nicht.  Näheres  ist  über  die  chemische  Zusammen- 
setzung dieser  Schleimarten  nicht  bekannt.  Dagegen  zeigten  die  mächtigen  papier- 
artigen Zooglöen  des  Bacterium  xylinum  Cellulosereaktion  und  entsprachen  in  ihrer 
Zusammensetzung  der  Formel  CgH^^Og. 

Weigmann***)  hält  den  Schleim  vom  Streptococcus  der  langen  Wei  für  umge- 
wandeltes Eiweiß,  da  sich  in  fadenziehender  Molke  gleichzeitig  mit  der  noch  vorhan- 


')  J.  Tillmans,  Ober  das  Fadenziehead-  und  Schleimigwerden  von  Brot  und  Milch. 
Inaiig.-Dis8ert.    Münster  1902,  27.    Yergl.  auch  diese  Zeitschrift  1902,  5,  737. 

*)  Gentrslbl.  Bakteriol.  IJ.  Abt.  1902,  8,  U4. 

')  Her.  Deutsch,  ehem.  Ges.  1900,  83,  2477. 

*)  Extrait  des  m^moires  couronnös  et  autres  mömoires  publies  par  l'Acad.  royale  de 
Belgique  1889,  3,  und  Aonales  Instit.  Pasteur.  1900,  14,  82. 

»)  Milch-Ztg.  1889,  18,  982. 
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denen  geringen  Menge  Kasein  eine  sehr  zähe  schleimige  Masse  absetzte.  O.  Henzold') 
nimmt  an,  daß  das  Albumin  die  fadenziehende  Substanz  liefert  Er  fällte  faden- 
ziehende  Molke  mit  Alkohol;  der  Niederschlag  wurde  in  Salzsäure  von  1,19  spez. 
Gew.  gelöst,  dann  aus  dieser  durch  Zusatz  von  Wasser  (bis  zum  spez.  Grewicht  1,048) 
gefällt.  Der  mit  Alkohol  und  Äther  ausgezogene  Niederschlag  enthielt  in  der  trockenen 
aschenfreien  Substanz: 

Kohlenstoff  Wasserstoff  Stickstoff  Schwefel  Sauerstoff 

53,85  0/0  8,18%  14,420/0  1,01  «/o  22,54  > 

Asche  war  0,134  ®/o  vorhanden. 

R.  Greig  Smith  ^)  hat  in  Bakterien-Schleimen  auch  Pen  tosen -Gruppen 
nachgewiesen;  so  gab  der  von  Bact.  acaciae  erzeugte  Schleim  bei  der  Oxydation  mit 
Salpetersäure  Oxal-  und  Schleimsäure,  ferner  Furfurol  und  bei  längerem  Kochen  mit 
5  ®/o-iger  Schwefelsäure  reduzierende  Zucker,  unter  welchen  er  Arabinose  und  Galaktose 
annimmt.  Der  von  Bacterium  metarabinum  auf  Acacia  penninervis  gebildete  Schleim 
bestand  ebenfalls  aus  Arabinose  und  Galaktose.  Smith  nimmt  an,  daß  das  Akazien- 
gummi  diesen  Bakterien  seinen  Ursprung  verdankt  Bacterium  acaciae  und  Bacterium 
metarabinum  erzeugten  in  Saccharose-Asparaginlösung  Ameisensäure,  Essigsaure,  Links- 
milchsäure, Bernsteinsäure,  Oxalsäure,  Laurinsäure;  Bact  pararabinum  bildete  Para- 
rabin.  Ein  aus  dem  Gummi  des  Pfirsichs  gewonnenes  Bakterium,  Bact.  persicae,  er- 
zeugte Schleim,  der  ebenfalls  Arabinose  und  Galaktose  enthielt,  sich  aber  von  Arabin, 
Metarabin  und  Pararabin  dadurch  unterschied,  daß  er  durch  Wasser  unter  Druck  im 
Autoklaven  nicht  löslich,  sondern  unlöslich  wurde. 

Über  den  von  Dematium  pullulans  in  Würze  und  Zuckerlösungen  en^ugten 
Schleim  berichtet  S  k  e  r  s  t  ^)  nur,  daß  er  weder  von  konzentrierter  Salpeter-  und  Salz- 
säure, noch  von  Chlorzinkjod,  Jod,  Alkohol,  Äther,  Petroläther,  Chloroform  und  Kali- 
lauge verändert  wurde,  nur  konzenti-ierte  Schwefelsäure  griff  die  Gallerte  an. 

In  weiteren  Arbeiten,  welche  sich  mit  der  Bildung  von  Schleim  durch  ver- 
schiedene Bakterien  in  verschiedenen  Nährlösungen  befassen,  fehlen  nähere  Angaben 
über  die  chemische  Natur  des  Schleimes  überhaupt  Wir  haben  daher  diese  Lücke 
durch  eingehende  vergleichende  Versuche  auszufüllen  gesucht. 

1.  Toruntersuchungen  zur  Ermittelung  der  geeigneten  Nährböden. 

Als  schleimbildende  Bakterien  wurden  angewendet:  Bacillus  viscosus  Adametz, 
Bacterium  lactis  aerogenes  Escherich,  Bacillus  bruxellensis  van  Laer,  Leuconostoc 
mesenterioides  Cienkowski,  Streptococcus  hornensis  Boekhout  und  de  Vries,  Dematium 
pullulans  de  Bary,  Bacterium  K*)  und  Bacillus  mesentericus  vulgatus. 

Es  kam  zunächst  darauf  an,  festzustellen,  welche  Stoffe  sich  am  besten  für  die 
Erzeugung  größerer  Mengen  Schleim  eigneten.  Die  Versuche  erstreckten  sich  einer- 
seits auf  verschiedene  Zuckerarten,  andererseits  auch  auf  verschiedene  stickstoffhaltige 
Verbindungen.  Insbesondere  war  dabei  zu  ermitteln,  ob  es  nicht  gelingen  würde,  von 
diesen  solche  aufzufinden,  die  in  Alkohol  löslich  sind  und  daher  bei  der  Fällung  des 


»)  Milch-Ztg.  1901,  30,  262. 

«)  Centralbl.  Bakteriol.  IL  Abt.  1903,  10,  61—63  und  IL  Abt.  1904,  11,  698—703. 
»)  Wocbenschr.  f.  Brauerei.  1898,  25,  354. 

*)  Diese  Bakterie  ist  von  A.  Spieckermann  (Landw.  Jahrb.  1902,  31,  155)  aus  faulen- 
dem Eohl  gezüchtet  worden;  sie  macht  Milch  stark  fadenziehend. 
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Schleimes  in  Losung  blieben,  oder  unorganische  Verbindungen  vorteilhaft  zu  verwenden, 
um  eine  Ausfallung  organischer  Stickstoff  verbin  düngen  mit  dem  Schleim  zu  vermeiden. 
Auch  schien  es  wichtig ,  den  Versuch  zu  machen,  den  Schleim  aus  einfachen  Stick- 
fitoffverbindungen  ohne  Heranziehung  von  Kohlenhydraten  aufbauen  zu  lassen.  Die 
Versuche  schließen  sich  an  die  seinerzeit  von  J.  Tillmans^)  ausgeführten  Ver- 
suche an.  Es  wurden  teils  Lösungen,  teils  feste  Nährböden  geprüft  und  alle  für  die 
Versuche  in  Betracht  kommenden  Umstände  genau  beobachtet.  Die  Ergebnisse  dieser 
Versuche  waren  folgende: 

Lösungen  verschiedener  Zucker  ohne  Stickstoffverbindungen  eigneten  sich  einiger- 
maßen nur  für  Dematium  pullulans. 

In  Verbindung  mit  Glykose  zeigten  sich  verschiedene  Stickstoff  Verbindungen 
günstig  für  die  Schleimdarstellung.  Bei  Gegenwart  von  Mono-  und  Di-Methylamin 
war  Wachstum  und  Viskosität  meistens  nur  gering.  Dagegen  leistete  in  einer  lO^/o- 
igen  Glykoselösung  ein  Zusatz  von  0,25  ^/oo  Asparagin  ganz  gute  Dienste.  Es  wuchsen 
darin  fast  alle  in  den  Versuchen  verwendeten  Bakterien;  allerdings  trat  mehr  oder 
weniger  Säurebildung  auf,  wodurch  die  Viskosität  wesentlich  beeinflußt,  zum  Teil  gar 
zerstört  wurde. 

Femer  eignete  sich  Salpeter  in  Verbindung  mit  Glykose  gut  zur  Gewinnung 
von  Schleim,  jedoch  nur  für  Dematium  pullulans. 

Saccharose  zunächst  in  Verbindung  mit  Pepton  zeigte  sich  besonders  günstig 
für  Leuconostoc  mesenterioides  und  Streptococcus  hornensis,  und  zwar  erwies  sich  eine 
10^/o-ige  Jjösung  als  am  besten.  Gleichfalls  ließen  sich  größere  Mengen  Schleim  er- 
zielen bei  Verwendung  von  Asparagin,  jedoch  auch  nur  für  die  beiden  ebengenannten 
Pilze.  Eine  bedeutend  geringere  Ausbeute  wurde  erhalten  bei  Zusatz  von  Salpeter; 
die  Viskosität  hörte  aber  bald  wieder  auf.  Reine  Saccharoselösung  wurde  nur  von 
Dematium  pullulans  in  sehr  geringem  Maße  fadenziehend  bezw.  gallertig  gemacht. 

In  lü°/Wger  Fruktoselösung  wurden  sowohl  mit  als  ohne  Zusatz  von  Sal- 
peter von  Dematium  pullulans  Schleimflocken  erzeugt. 

Ebenso  verhielt  sich  Galaktose,  nur  wurde  eine  reine  Galaktoselösung  von 
Dematium  pullulans  nicht  schleimig  gemacht. 

Maltose  eignete  sich  für  die  Schleimbildung  wenig;  es  rief  nur  Dematium 
pullulans  die  Bildung  einiger  Schleimflocken  hervor. 

Die  Schleimbildung  in  den  Zuckerlösungen  wird  indes  durch  die  gleichzeitig 
verlaufende  saure  Gärung  durchweg  sehr  gehemmt.  Es  ist  daher  wiederholt  statt  der 
Nährlösungen  Agar-Agar  mit  den  Zuckern  verwendet  worden  (vergl.  S.  518). 

Weiter  wurden  noch  einige  Lösungen  geprüft ,  die  nur  Stickstoffverbin- 
dungen  enthielten.  In  reiner  Peptonlösung  wuchs  z.  B.  Bac.  viscosus  ganz  gut. 
Auf  Zusatz  von  Alkohol  jedoch,  der  zum  Ausfällen  des  Schleimes  benutzt  wurde,  fiel 
das  gesamte  Pepton  wieder  mit  aus  und  da  dessen  völlige  Trennung  von  dem  Schleime 
große  Schwierigkeiten  bot,  wurde  von  reiner  Peptonlösung  zur  Gewinnung  von  Schleim 
Abstand  genommen.  Günstig  war  reine  Asparaginlösung,  die  je  nach  ihrer  Kon- 
zentration mehr  oder  weniger  viskos  gemacht  wurde.  Endlich  erwies  sich  noch  eine 
0,5^;'o-ige  Glykokolllösung  als  ziemlich  brauchbare  Nährlösung  für  Bac.  aerogenes. 

Von  sterilisierten  Möhren  wurden  größere  Mengen  Schleim  nur  von  Bacillus 
vulgatus  erhalten.     Bei  Bacillus  bruxellensis,  Bacillus  aerogenes  und  Bacterium  Guil- 


')  Diese  Zeitschrift  1902,  5,  737. 
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lebeau  bewährten  sich  weder  Möhren  noch  deren  Saft  zur  Gewinnung;  ebenso  verhielten 
sich  Runkelrüben.  Auch  Malzlösung  (Bierwürze),  Milch  und  Molken  er- 
wiesen sich  als  keine  günstigen  Nährmittel  für  die  Gewinnung  von  Schleim. 

2.  Darstellmig  der  von  den  verschiedenen  Bakterien  erzengrten  Selileime. 

Auf  Grund  der  vorstehenden  Vorprüfungen  wurden  nun  die  einzelnen  Nähr- 
böden hergestellt:  sie  waren  teils  flüssig,  teils  fest  und  hatten  folgende  Zusammen- 
setzung : 

Nährlösung  A.  100  g  Saccharose;  0,25  g  Magnesiumsulfat ;  0,5  g  Ealiumphosphat 
(KHjPOJ;  0,1  g  Chlorcalcium;  1,0  g  Pepton;  1000  g  Wasser. 

Nährlösung  B.  100  g  Saccharose;  0,25  g  Magnesiumsulfat;  0,5  g  Kaliumpbosphat; 
0,1  g  Chlorcalcinm;  0,25  g  Asparagin;  1000  g  Wasser. 

Nährlösung  G.  100  g  Glykose;  1  g  Nährsalzgemisch  (0,5  Teile  Ealiumphosphat 
EsHFO«;  1  Teil  Natronsalpeter;  0,25  Teile  Magnesiumsulfat);  1000  g  Wasser. 

Nährlösung  D.  100  g  Glykose;  0,25  g  Magnesiumsulfat;  0,5  g  Ealiumphosphat; 
0,1  g  Chlorcalcium ;  0,5  g  Asparagin;  1000  g  Wasser. 

Nährlösung  E.    1000  g  Wasser;  100  g  Fruktose;  1  g  Nährsalzgemisch  (siehe  G.). 

Nährlösung  F.    1000  g  Wasser;   100  g  Galaktose;  1  g  Nährsalzgemisch  (siehe  C). 

Nährlösung  G.     10  g  GlykokoU;  0,5  g  Ealiumphosphat;  0,25  g  Magnesiumsulfat. 

Alle  diese  Nährlösungen  wurden  durch  ^li-BiündigeB  Erhitzen  im  strömenden  Waaser- 
dampf  sterilisiert,  nach  dem  Erkalten  mit  den  betreffenden  Bakterien  geimpft  und  teils  bei 
Zimmertemperatur,  teils  bei  30^  aufbewahrt.  Durch  Zusatz  der  mehrfachen  Menge  Alkohol 
wurde  der  Schleim  gefällt.  Die  Reindarstellung  des  Schleimes  aus  diesen  Lösungen  wird  da- 
durch erschwert,  daß  beim  Fällen  des  Schleimes  mit  Alkohol  auch  fast  sämtliche  Nährsalze 
niedergeschlagen  werden ,  deren  Trennung  vom  Schleime  nur  schwer  möglich  ist.  Es  wurde 
deshalb  auch  die  Eigenschaft  einiger  Bakterien,  auf  festen  Nährböden  in  dicken,  schleimigen 
Zooglöen  zu  wachsen,  zur  Gewinnung  größerer  Mengen  Schleim  benutzt. 

Zur  Verwendung  kamen  folgende  Nährböden: 

Nährboden  H.    Fleisch wasserpepton  und  Agar-Agar  mit  3%  Glykose. 

Nährboden  J.    Desgleichen  mit  10 ^'o  Saccharose. 

Nährboden  E.    Entzückerter  Agar-Agar,  dem  nachher 

1.  3^0  Galaktose, 

2.  3^/0  Fruktose 
zugesetzt  waren. 

Die  Herstellung  des  Nährbodens  E  geschah  in  folgender  Weise: 

Der  käufliche  Streifen  von  Agar  wurde  mit  destilliertem  Wasser,  welches  oft  erneuert 
werden  mußte,  solange  unter  zeitweiligem  UmrOhren  stehen  gelassen,  bis  das  Wasser  Fehling'- 
sehe  Lösung  nicht  mehr  reduzierte.  Dann  wurde  das  Wasser  abgepreßt  und  der  Agar-Agar  bei 
30—40^  getrocknet  Von  ihm  wurden  2  g  in  100  ccm  Fleischwasser  gelöst,  von  dem  der  Zucker 
durch  Hefe  vergoren,  das  Filtrat  zur  Hälfte  eingeengt  und  dann  mit  destillieHem  Wasser 
wieder  auf  das  ursprüngliche  Volumen  gebracht  worden  war.  Zu  dem  zuckerfireien  Agar 
wurde  je  nach  Bedarf  Zucker  gesetzt.  Die  festen  Nährböden  wurden  in  weiten  Rffhrchen 
(10  cm  lang,  3  cm  breit)  schräg  erstarren  gelassen,  sodaß  eine  ziemlich  große  Impfflädie 
entstand.  Die  sich  auf  ihr  entwickelnden  schleimigen  Zooglöen  wurden  mit  einem  Homspatel 
möglichst  quantitativ,  jedoch  ohne  von  dem  Nährboden  etwas  mitzunehmen,  abgenommen  und 
dann  unter  Spiritus  aufbewahrt.    Dies  Verfahren  erwies  sich  als  ziemlich  brauchbar. 

Nährboden  L.  Möhren  (Daucus  carota)  wurden  im  Wasserstrahl  mit  einer  Bfirate 
gereinigt,  dann  Vs  Stunde  in  eine  1  ^'oo-ige  Sublimatlösung  gelegt  und  hierauf  mit  destilliertem 
Wasser  abgewaschen.  Die  so  gereinigten  Möhren  wurden  bei  100^  sterilisiert  und  nach  dem 
Erkalten  mit  einem  sterilen  Messer  halbiert,  wodurch  breite  Impfflächen  erzielt  wurden.  Die 
geimpften  Möhren  wurden  dann  in  feuchten  Eammern  bei  Zimmertemperatur  aufbewahrt. 
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Eine  weitere  Reinigung  des  in  Alkohol  aufbewahrten  Schleimes  vor  der  Analyse 
wurde  nicht  vorgenommen.  Das  hatte  zwar  den  Nachteil,  daß  die  mitgefällten  Salze, 
Stoffwechselerzeugnisse  und  etwaige  Stickstoff  Verbindungen  nicht  entfernt  wurden; 
andererseits  war  aber  auch  jede  durch  Behandlung  mit  Säuren  u.  s.  w.  zu  befürchtende 
Veränderung  der  Kohlenhydrate  ausgeschlossen.  Die  unter  Alkohol  einige  Zeit  auf- 
bewahrten Schleime  bildeten  eine  weiße,  bröckelige  Masse,  die  sich  leicht  pulvern  ließ. 
Bei  Dematium  pullulans  wurden  außer  dem  Schleim  auch  die  dicken  Kahmhäute  ge- 
sammelt Bei  Leuconostoc  mesenterioides  und  Streptococcus  hornensis  sind  aus  dem 
Filtrat  der  ersten  Fällung  mit  Spiritus,  nach  dem  Einengen  mit  absolutem  Alkohol, 
weitere  dextrinartige  Stoffe  gefällt  worden. 

Die  näheren  Versuchsbedinguugen  sind  in  nachstehender  Tabelle  aufgeführt: 


No. 

Schleimbildner 

Angewendeter 
Nährboden 

Ange- 
wendete 
Temperatur 

Anfang  der 
Trfibnng  oder 
Bchleimbildung 

nach  Tagen 

Daner  der 

SchleimbUdung 

Tage 

Zur  Flllung 
angewen- 
dete Menge 
Alkohol 
(85«>/o) 

Besondere 
Bemerkungen 

1 

A.  Saeeharose  and 
Pepton 

Zimmer- 
temperatur 

3-4 

14-15 

Doppeltes 
Volumen 

Aus  10-12 1  NIhrlösnng 
wurden  65  g  trockener 
Schleim  erhalten. 

2 

Streptococens 
hornensis 

B.  Saeeharose  und 
Asparagin 

desgl. 

3-4 

14-15 

desgl. 

Aas    10-12   1    Lösung 
wurden  45  g  Schleim 
erhalten. 

3 

J.  Saceharose-Agar 

30-35« 

1 

5 

UntAlkohol 
aufbewahrt 

— 

4 

- 

A.  Saeeharose  and 
Pepton 

Zimmer- 
temperatur 

4-5 

14 

2-8-faehes 
Volamen 

Aus  lu  1  Lösang  worden 
104  g  Sehleim  erhalten. 

5 

Leneonostoe 
mesenterioides 

B.  Saeeharose  und 
Asparagin 

desgl. 

2-3 

14 

desgl. 

Aas    10-12  1    Lösung 
wurden    75—80   g 
Sehleim  erhalten. 

6 

J.  Saeeharose-Agar 

desgl. 

1 

5-6 

UntAlkohol 
aufbewahrt 

— 

7 

' 

H.  Glykose-Agar 

80-3ÖP 

1-2 

6-7 

desgl. 

— 

8 
9 
10 

B.  aerogenes 

Kl.  Galaktose-Agar 

K,.  Fraktose-Agar 

D.  Glykose  und 

30-8»> 

30-35P 

Zimmer- 

temperatar 

1-2 
1-2 
3-4 

5-6 
5-6 
14-15 

desgl. 

desgl. 
Doppeltes 
Volumen 

— 

11 

6.  GlykokoU 

30-35^ 

5    6 

20-21 

desgl. 

— 

12 
13 

B.  bmzellensis 

K,.  Galaktose-Agar 
K«.  Fruktose-Agar 

30-350 
30-35» 

1-2 
1-2 

5-6 
5-6 

UntAlkohol 

aufbewahrt 

desgl. 

: 

14 

H.  Glykose-Agar 

30-35P 

1-2 

5-6 

desgl. 

— 

15 
16 

Baeterium  K. 
B.  Tulgatns 

D.  Glykose  und 
Asparagin 
L.  MGhren 

Zimmer- 
temperatur 
desgl. 

6-7 

1 

14 
2    3 

Doppeltes 

Volumen 

UntAlkohol 

aufbewahrt 

starke  Slurebildung. 

17 

B.  viseosas 

D.  Glykose  und 
Asparagin 

desgl. 

2-3 

14 

Doppeltes 
Volumen 

— 

18 

G.  Glykose  and 
Salpeter 

desgl. 

5    6          35 

IVs-faches 
Volamen 

Starke  Kahmhantbil- 
dung. 

29 
20 

Dematinm 
pallolans 

E.  Froktose  and 

Salpeter 

F.  Galaktose  und 

Salpeter 

desgl. 
desgl. 

5-8 
5-8 

35-42 
35-42 

desgl. 
desgl. 

Sehr  starke  Kahmhaut- 

bildung. 
Mißige  KahmhautbU- 

dnng. 
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3.  Die  chMülsehe  Untersachui^  der  Schleime. 

Die  Untersuchung  der  Schleime  erstreckte  sich  auf  a)  die  allgemeine  Zu- 
sammensetzung. Die  allgemeine  chemische  Zusammensetzung  wurde  nach  den 
üblichen  Verfahren  ermittelt  und  zwar: 

Wasser  durch  Trocknen  bei  105*  C; 
Stickstoff  nach  dem  Verfahren  von  Kjeldahl; 
Pentosane  nach  dem  Verfahren  von  6.  Tollens; 
Asche  durch  Verbrennen  der  Schleime; 

die  Kohlenhydrate  wurden  aus  der  Differenz  bestimmt,  wobei  der  Stickstoffgehalt  vorher 
durch  Multiplikation  mit  6,25  auf  Proteinwert  umgerechnet  wurde.*) 

b)  Physikalisches  und  chemisches  Verhalten.  Es  wurde  auch  das 
Verhalten  der  Schleime  gegen  Wasser,  Säuren,  Natronlauge  und  Fehling'sche  Lösung 
bestimmt,  um  über  die  allgemeine  Natur  derselben  Aufschluß  zu  erhalten').  Die  Er- 
gebnisse sind  in  der  Tabelle  Seite  521  enthalten. 

Auch  wurden  vei'schiedene  Schleime,  besonders  die  durch  Leuoonostoc  gebildeten, 
auf  ihr  Verhalten  gegen  Kalkwasser  geprüft,  aber  bei  keinem  derselben  konnte 
eine  Löslichkeit  in  diesem,    wie  sie  dem  Dextran  eigen  sein  soll,   festgestellt  werden. 

c)  Feststellung  der  Art  der  Kohlenhydrate.  Es  wurde  besonders 
festzustellen  versucht,  welcher  Art  die  vorhandenen  Kohlenhydrate  waren.  Zu  diesem 
Zwecke  wurden  die  Schleime  zunächst  durch  Säuren  hydrolysiert 

a)  Ausführung  der  Hydrolyse.  Sie  wurde  entweder  durch  dreistfindiges  Erhitzen 
mit  8^/o-iger  Schwefelsäure  im  Autoklaven  bei  3  Atmosphären  oder  durch  achtstflndiges  Er- 
hitzen mit  3°/'o-iger  Schwefelsäure  auf  dem  Dampfbade  bewirkt.  Die  Hydrolyse  im  Autoklaven 
geschah  in  folgender  Weise:  Eine  bestimmte  Menge,  etwa  5  g  Schleim,  wurde  in  einer  Por- 
zellanschale mit  500  ccm  S^o-iger  Schwefelsäure  übergössen  und  dann  drei  Standen  bei  drei 
Atmosphären  Dampfdruck  erhitzt.  Hierbei  ging  der  weitaus  größte  Teil  in  Lösung,  während 
ein  kleiner  Teil  unaufgelöst  znrückblieb  bezw.  sich  in  Flocken  abgeschieden  hatte.  Bei  der 
Hydrolyse  im  Autoklaven  wurde  auch  die  gebildete  Kohlensäure  bestimmt,  indem  gleichzeitig 
eine  Schale  mit  kohlensäurefreier  Barytlange  aufgestellt  wurde. 

Dieses  Verfahren  der  Hydrolyse  wurde  jedoch  anfangs  nur  einigemal,  später  nur 
bei  dem  auf  dem  Wasserbade  nicht  aufgeschlossenen  Rückstand  der  Schleime  angewendet 
Später  wurde  nur  noch  nach  folgendem  Verfahren  gearbeitet:  5  g  Schleim  wurden  in  einem 
Kjeldahl-Kolben  mit  400— 500  ccm  3 ^'/o-iger  Schwefelsäure  acht  Stunden  auf  dem  Dampfbade 
unter  zeitweiligem  Umrühren  stehen  gelassen.  Auch  hierbei  löste  sich  der  größte  Teil  des 
Schleimes  zu  einer  hellroten  Flüssigkeit,  während  der  ungelöst  gebliebene  Teil  ziemlich  gering 
war;  eine  Ermittelung  der  etwa  gebildeten  Kohlensäure  war  bei  diesem  Verfahren  allerdings 
nicht  möglich. 

Der  bei  der  Hydrolyse  ungelöst  gebliebene  Teil  war  durchweg  von  dunkelbraun- 
roter  Farbe  und  ließ  sich  nach  dem  Trocknen  meist  ziemlich  leicht  vom  Filter  nehmen. 

*)  Dieses  Verfahren  ist  natürlich  nicht  und  besonders  hier  nicht  genau,  weil  der  voi^ 
handene  Stickstoff  ohne  Zweifel  nicht  allein  in  Form  von  Proteinstoifen  vorhanden  war. 
Indessen  ist  ein  anderes  Verfahren  zur  Zeit  nicht  üblich  und  geben  die  Zahlen  wenigstens 
einen  vergleichenden  Anhalt. 

*)  Auch  wurde  versucht,  die  Gallerten  von  Leuconstoc  mesenterioides  und  Streptococcus 
honiensis  in  Hefenwasser  durch  Hefen  zu  vergären.  Jedoch  bewirkten  weder  die  Hefen  Logos 
und  Pombe  noch  Amylomyces  y,  Amylomyces  ß  und  Araylomyces  Rouxii  Gärung,  obschon 
sie  in  den  Lösungen  gut  wuchsen. 
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Um  zu  prüfen,  ob  dieser  Rückstand  etwa  aus  Cellulose  bestände,  wurde  er 
mit  Wasserstoffsuperoxyd  und  einigen  Tropfen  Ammoniak  versetzt,  wodurch  er  unter 
Gasentwickelung  in  1 — 2  Tagen  in  einen  völlig  weißen  Körper  umgewandelt  wurde. 
Die  flockigen  Ausscheidungen  erwiesen  sich  jedoch  nach  den  üblichen  Reaktionen  in 
keinem  Falle  als  Cellulose. 

Um  die  durch  die  Hydrolyse  gebildeten  in  Äther  löslichen 
Säuren  zu  ermitteln,  wurde  die  abfiltrierte  Lösung  mit  Äther  ausgeschüttelt  In  einigen 
Fällen  waren  im  Ätherauszug  gelöste  Körper  vorhanden,  deren  Lösung  sauer  reagierte 
uiid  die  nachher  durch  die  Bestimmung  des  Schmelzpunktes  und  die  Darstellung  des 
leicht  analysierbaren  Zinksalzes  als  bestimmte  Säuren  gekennzeichnet  wurden.  Die  Körper 
waren  krystallinischer  Natur  und  enthielten  immer  noch  geringe  Mengen  der  bei  d&r 
Hydrolyse  angewendeten  Schwefelsäure,  welche  sie  braun  bis  schwarz  färbte.  Durch 
mehrmaliges  Lösen  in  Wasser  und  Ausschütteln  mit  Äther  wurden  dann  spießige 
Krystalle  gefunden,  die  teils  einzeln,  teils  sternartig  zusammengelagert  waren.  Auch 
das  Zinksalz,  durch  Zusatz  von  Kohlensaurem  Zink  und  Eindampfen  der  filtrierten 
Lösung  der  Säure  erhalten,  wurde  durch  mehrmaliges  Umkrystallisieren  gereinigt  und 
über  Schwefelsäure  getrocknet  Aus  dem  Zinksalz  konnte  dann  durch  Behandeln  mit 
verdünnter  Schwefelsäure  die  freie  Säure  wiedergewonnen  werden. 

Es  wurde  in  vier  Fällen  Malonsäure,  in  einem  Falle  Bernsteinsäure 
nachgewiesen.  Malonsäure  fand  sich  bei  Leuconostoc  mesenterioides  und  Strepto- 
coccus hornensis  und  zwar  bei  beiden  aus  den  gleichen  Lösungen,  nämlich  aus  A 
und  B.  Der  Nachweis  geschah  durch  die  Bestimmung  des  Schmelzpunktes  und  die 
Analyse  des  Zinksalzes;  ersterer  betrug  bei  Leuconostoc  aus  Nährlösung  A  130^  aus 
Nährlösung  B  129,5*^;  bei  Streptococcus  aus  Lösung  A  131®,  aus  Lösung  B  128,6**, 
während  der  Schmelzpunkt  der  Malonsäure  bei  132®  angegeben  wird.  Bei  der  Analyse 
des  Zinksalzes  ergaben  sich  folgende  Zahlen: 

gefanden  berechnet 

Leuconostoc  A 39,33  Vo  Zn 

B 38,88  , 

Streptococcus  A 39,66  , 

B 38,52  . 


39,04%  Zn 


Durch  diese  Zahlen  dürfte  der  Nachweis  erbracht  sein,  daß  tatsächlich  Malon- 
säure vorlag. 

Die  Bernsteinsäure  wurde  gefunden  im  Schleime  von  Bacterium  K.;  die 
Menge  der  Säure  war  jedoch  sehr  gering,  sodaß  nur  eine  Bestimmung  des  Schmelz- 
punktes vorgenommen  werden  konnte;  er  lag  bei  179^  Der  Schmelzpunkt  der  Bern- 
steinsäure  ist  180^. 

Die  sonst  durchweg  bei  der  Hydrolyse  der  Hexosen  mit  Schwefelsäure  entstehende 
Lävulinsäure  wurde  in  keinem  Falle  gefunden.  Ob  die  gefundenen  Säuren  bei 
der  Hydrolyse  der  Schleime  entstanden  oder,  was  wahrscheinlich  ist,  Stoffwechsel- 
erzeugnisse  der  Pilze  sind,  die  durch  den  Spiritus  mitgefällt  wurden,  muß  dahin- 
gestellt bleiben.  Es  ist  nämlich  nachgewiesen  worden,  daß  Bacterium  K,  Zucker  u.  a. 
zu  Bernsteinsäure  vergärt  und  daß  auch  Leuconostoc  mesenterioides  und  Streptococcus 
hornensis  aus  Zuckern  Säuren  (vergl.  auch  Greig-Smith  S.  516)  erzeugen. 

ß)  Ermittelung  der  durch  die  Hydrolyse  gebildeten  Zucker- und 
Dextrinarten.    Die  von  ausgeschiedenen  Flocken  durch  Filtration  und  durch  Aus- 
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schütteln  mit  Äther  von  Säuren  befreite  Losung  wurde  unter  Erwärmen  mit  kohlen- 
saurem Baryum  neutralisiert,  abfiltriert  und  auf  ein  bestimmtes  Volumen,  etwa  500  ccm, 
aufgefüllt     Aliquote  Teile  hiervon  dienten  für  die  folgenden  Bestimmungen: 

1.  Ein  bestimmter  Teil  wnrde^in  einer  Platinschale  eingedunstet  und  der  Trockengebalt 
der  Lösung  bestimmt. 

2.  Ein  anderer  Teil,  gewöhnlich  25  oder  50  ccm,  wurde  auf  100  ccm  gebracht  und  in  je 
25  ccm  hiervon  wurde  der  direkt  reduzierende  Zucker  nach  Meissl-Allihn  bestimmt.  Das 
ausgeschiedene  Eupferoxydul  wurde  durch  Glühen  im  Luffcstrom  in  Oxyd  übergeführt  und  als 
solches  gewogen.  Der  Rest  der  verdünnten  Zuckerlösung  wurde  dann  mit  Salzsäure  invertiert, 
um  zu  sehen,  ob  sich  hierbei  noch  mehr  reduzierender  Zucker  bilde. 

3.  Der  noch  übrige  Teil  der  Hauptlösung  wurde  in  einer  Porzellanschale  eingedampft; 
die  Dextrine  wurden  nach  dem  bekannten  Verfahren  durch  Alkohol  (1  :  10)  ausgefällt,  indem 
diese  Fällung  mehrmals  wiederholt  wurde. 

4.  Um  das  Verhalten  der  Zuckerarten  und  Dextrine  gegen  polarisiertes  Licht  zu  prüfen, 
wurde  folgendermaßen  verfahren:  Aus  der  alkoholischen  Zuckerlösung  wurde  der  Alkohol 
abdestilliert  und  die  Zuckerlösung  nach  dem  Entfärben  mit  Tierkohle  auf  ein  bestimmtes 
Volumen,  etwa  200  ccm,  gefüllt,  jln  25  ccm  hiervon  wurde  der  Trockengehalt  bestimmt, 
während  mit  einem  anderen  Teile  der  Lösung  die  Drehung  im  Halbschattenapparate  im  200  mm- 
Rohre  ermittelt  wurde.    Der  spezifische  Drehungswinkel  ergab  sich  dann  nach  der  Qleichnng 

mi      « •  100 

worin  a  die  Drehung  der  Lösung,  1  die  Länge  des  Rohres  und  c  der  Zuckergehalt  in  100  ccm 
bedeutet. 

Die  Dextrine  wurden  nach  dem  Lösen  in  Wasser  ebenfalls  entfärbt  und  da  sie  meistens 
nur  in  geringer  Menge  vorhanden  waren,  auf  50  ccm  gebracht.  Hiervon  dienten  wiederum 
25  ccm  zur  Bestimmung  der  Trockensubstanz  uod  ein  anderer  Teil  zur  Ermittelung  der  Drehung. 

5.  Der  noch  übrige  Teil  der  von  den  Dextrinen  befreiten  Zuckerlösung  wurde  teilweise 
zur  Darstellung  des  Osazons  (mit  Essigsaurem  Natrium  und  Phenylhydrazin)  teilweise  zur 
Oxydation  mit  Salpetersäure  nach  der  Vorschrift  von  B.  Tollens  benutzt. 

Zum  qualitativen  Nachweis  von  Fruktose  diente  folgendes  Reagens:  0,5  g  Resorzin; 
30  ccm  Salzsäure  (vom  spezifischen  Gewichte  1,19)  und  30  ccm  Wasser.  Weiter  wurde  auf 
Fruktose  geprüft  mit  Ammonmolybdat.  ^) 

Auch  wurde  der  ursprüngliche  Schleim  direkt  oxydiert,  namentlich  bei  den  Schleimen, 
die  nur  in  kleinerer  Menge  vorhanden  waren,  um  Zuckersäure  bezw.  Schleimsäure 
nachzuweisen.  Bei  Gegenwart  von  Zuckersäuren  wurde  auch  zuweilen  Oxalsäure  gefunden, 
die  bei  zu  weit  gehender  Oxydation  ohne  Zweifel  aus  der  Zuckersäure  entstanden  ist. 

Es  wurde  Schleimsäure  festgestellt  durch  den  Schmelzpunkt,  der  als  208—213  an- 
gegeben wird,  und  zwar  bei  folgenden  Schleimen: 


B.  aerogenes    Nährlösung  D   .    . 

.    .    2110 

B.  bruxellensis    Nährlösung  H 

.    2110 

0')     . 

.    .    2060 

»            »                       »          Kl      . 

.    2120 

9                     9                                           ■                      Ej     .         . 

.    .    2140 

Dematium  puUulans     „          F  .    . 

.    207,50 

,          Kahmhäute             F  .    . 

.    2090 

Zuckersäure  wurde  in  allen  übrigen  Fällen  gefunden,  bei  den  Schleimen  15,  16,  17 
neben  Schleimsäure,  und  nachgewiesen  durch  die  Analyse  des  Silbersalzes,  welches  einen 
Silbergehalt  von  50,91  ^o  erfordert. 


')  VergL  A.  Raudone,  Biochem.  Centralbl.  1904,  2,  223. 

')  Der  Körper  wurde  bereits  bei  204—205^  braunschwarz  und  schmolz  gleich  darauf  bei 
206^;  es  ist  anzunehmen,  daß  er  nicht  ganz  rein  war,  daü  aber  doch  Schleimsäure  vorlag. 
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So  wurde  gefunden  für 

Nährboden 

1.  Agar-Agar .    .    . 

2.  Saccharose     und 
Pepton  .... 

3.  Saccharose     und 
Asparagin  .     .    . 

4.  Filtrat  von  2 

5.  Filtrat  von  8 

1.  Agar-Agar .    .    . 

2.  Saccharose     und 
Pepton  .... 

3.  Saccharose     und 
Asparagin  .    .     . 

4.  Filtrat  von  2 

5.  Filtrat  von  3      . 
Bac.  mesente-  i  1.  Möhren  .         .    . 

1  2.  Fi 


Leuconostoc 

mesente- 

rioides 


Strepto- 
coccus 
homensis 


ricus  vulgat. 


Filtrat  von  1. 


Silber 
50,67  «/o 

50.81  . 

51.02  , 

50.90  , 

51,33  , 

51.21  , 

50,55  , 

51,27  , 

50.82  , 
50,45  , 

51,40  , 

51,00  , 


Bac.  viscosus 
Bacterium  E. 

Bacterium 
aerogenes 

Bacillus 
bruxellensis 


Dematium 
pullulans 


Nährhoden  Silber 

Glykose  u.  Asparagin  50,60  ^j 
Glykose  u.  Asparagin  50,61  ,. 

1.  Glykose  u.  Aspa- 
ragin     .... 

2.  Glykose-Agar 

3.  Fruktose-Agar    . 
1.  Glykose-Agar 


51,37  , 

51,26  , 

51,18  , 

50,32  , 

51,29  . 


\  2.  Fruktose-Agar 

1.  Glykose  und  Sal- 
peter    ....  50,32 

2.  Fruktose  und  Sal- 
peter     ....  50,43 

3.  Kahmhäute  von  1  51,22 

4.  Kahmhäute  von  2  50,41 


Die  Oxalsäure  wurde  erkannt  an  den  langen  spießigen  Kristallen  und  an  der  quali- 
tativen Reaktion  mit  Chlorcalcium  in  essigsaurer  Lösung. 

Auch  der  Schmelzpunkt  der  Osazone  diente  zur  Orientierung,  welche  Zuckerarten 
vorlagen. 

Die  Untersuchungsergebnisse  sind  in  der  Tabelle  S.  525  enthalten. 

4.  Die  Ergebnisse  der  Untersuchungen. 

a)  Über  das  Verhalten  der  Schleime  in  physikalischer  Beziehung  und 
gegen  einige  Reagentien  sowie  über  ihre  allgemeine  Zusammensetzung 
gibt  die  Tabelle  8.  521  Aufschluß.  Sämtliche  längere  Zeit  unter  Spiritus  aufbewahrten 
Schleime  quollen  wohl  noch  in  Wasser  auf,  lösten  sich  aber  nicht  mehr.  Dagegen 
lösten  sie  sich  in  verdünnter  Natronlauge  und  Schwefelsäure  und  waren  aus  der 
Lösung  in  Natronlauge  durch  Alkohol  als  ein  flockiger,  sich  bald  absetzender  Niederschlag 
wieder  ausfällbar.  Die  Lösungen  drehten  die  Ebene  des  polarisierten  Lichtes  kaum 
merklich  nach  rechts  und  reduzierten  Fehling'sche  Lösung  nicht  Betreffs  der  allge- 
meinen chemischen  Zusammensetzung  zeigt  sich  zunächst,  daß  die  aus  Ijösungen  ge- 
fällten Schleime  sehr  reich  an  unorganischen  Salzen  sind,  während  der  Aschengehalt 
der  auf  festen  Nährböden  gewachsenen  Schleime  verhältnismäßig  gering  ist.  Der 
Unterschied  ist  auf  die  schon  oben  angeführte  Ausfällung  der  Nährsalze  der  Lösungen 
durch  den  zur  Fällung  der  Schleime  verwendeten  Alkohol  zurückzuführen.  Nur  die 
aus  Nährlösungen  gewonnenen  Schleime  (richtiger  Gallertmassen)  von  Leuconostoc 
mesenterioides  und  Streptococcus  hörnen sis  zeigen  einen  äußerst  geringen  Aschen- 
gehalt. Dieses  ist  aber  weniger  auf  eine  geringe  Fällung  der  Salze  aus  den  Lösungen, 
als  auf  die  außerordentlich  großen  Gallertmengen  zurückzuführen,  während  aus  den 
Lösungen  der  anderen  Pilze  auf  dieselben  Salzmengen  nur  sehr  geringe  Mengen 
Schleim  kommen. 

b)  Betreffs  des  Stickstoffgehaltes  zeigen  sich  bemerkenswerte  Unterschiede ; 
er  ist  in  den  aus  Lösungen  gewonnenen  Schleimen  außerordentlich  gering,  z.  B.  bei 
Leuconostoc  mesenterioides,  Streptococcus  hornensis,  Bacterium  K  und  Dematium  pullu* 
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lans;  dagegen  sehr  hoch  bei  den  aus  denselben  Losungen  gewonnenen  Schleimen  von 
Bacillus  viscosus,  Bacterium  aerogenes  und  Bacillus  bruxellensis ;  auch  die  von  festen 
Nährböden  gewonnenen  Schleim massen  dieser  Bakterienarten  verhielten  sich  ebenso.  Der 
Stickstoff  kann  entweder  aus  der  Leibesmasse  der  Pilze  oder  aus  Stoffwecbselerzeug- 
nissen  oder  aus  unveränderten,  stickstoffhaltigen  Nährstoffen  bestehen,  die  durch 
Alkohol  gefällt  werden.  Soweit  der  Stickstoff  zur  Leibesmasse  gehört,  könnte  er  auch 
einen  Teil  der  Schleimmasse  ausmachen.  So  nimmt 'Seh ardin ger^)  an,  daß  die 
eigentliche  Viskosität  seiner  Schleimbakterie  nur  durch  eine  Verbindung  von  Protein 
mit  Kohlenhydraten  entsteht.  Was  die  Schleimmassen  von  Leuconostoc  mesenterioides, 
Streptococcus  homensis,  Bacterium  K  und  Dematium  puUulans  betrifft,  so  ist  kaum 
anzunehmen,  daß  in  ihnen  die  gefundenen  Spuren  von  Protein  eine  wesentliche 
Rolle  spielen;  schwerer  ist  dieses  zu  entscheiden  bei  den  durch  Bacterium  aerogenes, 
Bacillus  bruxellensis,  Bacillus  viscosus  und  Bacillus  mesentericus  vulgatus  gebildeten 
Schleimen,  zumal  da  auch  die  von  festen  Nährböden  gewonnenen  Schleimmengen 
außerordentlich  reich  an  Stickstoffverbindungen  sind.  Bei  Bacterium  aerogenes  und 
Bacillus  bruxellensis  sind  sie  zum  Teil  sicher  Stoffwechselerzeugnisse.  Denn  sie 
bestehen  zu  2 — 3%  Stickstoff  aus  Ammoniak  oder  Aminsalzen.  Der  größte  Teil 
des  übrigen  Stickstoffes  ist  sicher  auf  körperliches  Protein  zurückzuführen,  denn 
die  Schleimhüllen  dieser  Pilze  sind  äußerst  dünn  und  stehen  an  Masse  der  Zelle 
an  sich  ohne  Zweifel  nach.  Unentschieden  aber  muß  es  zur  Zeit  bleiben,  ob  die 
Proteinstoffe  nicht  auch  zum  Teil  mit  den  Kohlenhydraten  der  Schleimhülle  ver- 
bunden sind.  Indessen  läßt  die  geringe  Menge  Stickstoff  in  dem  in  50**/o-igem 
Alkohol  löslichen,  fadenziehende  Lösungen  bildenden  Schleime  von  Bac.  mesentericus 
vulgatus  in  Verbindung  mit  der  gleichen  Erscheinung  in  einer  von  Tillmans  aus 
faden  ziehendem  Brot  gezüchteten  Bakterie  vermuten,  daß  die  Proteinstoffe  kein  Be- 
standteil der  schleimigen  Substanz  sind.  Beachtenswert  erscheint  es,  daß  Bact  aero- 
genes und  Bac.  bruxellensis,  die  in  biologischer  und  morphologischer  Beziehung  zweifellos 
auf  engste  verwandt  sind,  bei  gleichartiger  Ernährung  auch  fast  gleichartig  zusammen- 
gesetzte Schleime  bilden.  Bemerkenswert  ist  es  dabei  weiter,  daß  Glykose-  und  Fruk- 
toselösungen  einen  an  Kohlenhydraten  armen,  an  Stickstoffverbindungen  sehr  reichen 
Schleim  liefern,  während  Dei  Ernährung  mit  Galaktose  der  Gehalt  an  Kohlenhydraten 
rund  20°/o  höher,  der  an  Stickstoffverbindungen  rund  20  ^/o  niedriger  ist.  Man  darf 
vielleicht  daraus  schließen,  daß  die  Ernährung  mit  Galaktose  die  Bildung  der  Hüllen- 
masse besonders  begünstigt,  eine  Erscheinung,  die  vielleicht  um  so  verständlicher  wird, 
wenn  man  bedenkt,  daß  Bact.  aerogenes  ein  ausgesprochener  Milchbewohner  ist  Der 
Stickstoffgehalt  der  Kahmhäute  von  Dematium  pullulans  ist  zweifellos  nur  auf  die 
Inhaltsstoffe  der  Zellen  zurückzuführen. 

c)  Betreffs  des  Gehaltes  an  Kohlenhydraten  zeigen  die  Analysen,  daß  die 
von  Leuconostoc  mesenterioides  und  Streptococcus  hornensis  gebildeten  Gallertmassen 
und  die  Kahmhäute  von  Dematium  pullulans  an  Kohlenhydraten  außerordentlich  reich, 
die  der  anderen  Pilze  verhältnismäßig  arm  sind.  Dieses  erklärt  sich  einfach  dadurch, 
daß  die  eigentliche  Schleimmasse  bei  den  erstgenannten  drei  Arten  die  Menge  der 
mitausgefällten  Zellen,  Nährstoffe  und  Stoff  Wechselerzeugnisse  bei  weitem  übertrifft, 
während  sie  bei  den  anderen  an  Masse  gegen  diese  Beimengungen  zurücktritt  Der 
Umstand,  daß  auch  in  den  Filtraten  der  Kulturen  von  Leuconostoc  mesenterioides  und 
Streptococcus   hornensis   von   der  Fällung  mit  Alkohol  nach   dem  Eindampfen   durch 
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Alkohol  weitere  anhydridische  Kohlenhydrate  gefällt  werden,  läßt  es  wahrscheinlich 
•erscheinen  y  daß  die  verschiedenen  Schichten  der  Zellenmembrane  eine  nach  außen 
steigende  Quellbarkeit  besitzen. 

Über  die  Arten  der  in  den  Schleimen  nachgewiesenen  Kohlenhydrate  gibt  die 
Tabelle  S.  525  Aufschluß. 

d)  Bezüglich  der  in  den  Schleimen  enthaltenen  Zuckerarten  ergibt  sich  aus 
-den  Drehungs winkeln,  daß  ein  einzelner  Zucker  allein  in  keinem  Falle,  sondern  stets 
«in  Gemenge  rechtsdrehender  und  linksdrehender  Zucker  in  verschiedenem  Verhältnis 
vorhanden  sein  muß,  wie  die  geringe  Drehung  zeigt  In  den  meisten  Fällen  lag  ein 
Gemisch  von  Glykose,  zuweilen  auch  von  Galaktose  mit  Fruktose  vor.  Es  ist  bemer- 
kenswert, daß  die  leichter  zersetzlichen ,  bezw.  in  Wasser  leichter  quellbaren  Anteile 
-der  Schleime  eine  erheblich  geringere  Drehung,  einmal  sogar  Minusdrehung  zeigen, 
als  die  beständigeren,  sodaß  man  also  in  ihnen  ein  Überwiegen  linksdrehender  Zucker- 
arten (Fruktose)  annehmen  muß.  Dies  trifft  sowohl  für  die  löslichen,  im  Filtrat  der 
Alkoholfällung  bleibenden  Teile  von  Leuconostoc  mesenterioides  und  Streptococcus 
bomensis  als  auch  für  die  leichter  hydrolysierbaren  Teile  des  Schleimes  und  der  Kahm- 
häute von  Dematium  pullulans  zu. 

Die  Dextrine  zeichneten  sich  durch  einen  verhältnismäßig  niedrigen  Drehungs- 
winkel aus,  nur  bei  Leuconostoc  und  Streptococcus  vom  Nährboden  J,  sowie  bei 
B.  mesentericus  vulgatus  wurden  höhere  Drehungswinkel  erhalten. 

Bei  den  Schleimen  No.  3,  5,  6,  11,  12  und  13  {in  der  Tabelle  S.  525)  ist 
w^n  des  hohen  molekularen  Drehungswinkels  neben  dem  Anhydrid  der  Glykose  das 
einer  höher  als  Glykose  polarisierenden  anwesenden  Zuckerart  oder  nicht  völlig  aus- 
gefälltes Dextrin  anzunehmen.  Denn  der  molekulare  Drehungswinkel  dieser  Zukerarten 
kommt  trotz  der  Anwesenheit  der  Fruktose  dem  der  Glykose  nahe  oder  übersteigt 
denselben.  Nur  bei  den  drei  Schleimen  No.  15,  16  und  17  ließ  sich  bestimmt 
Schleimsäure  nachweisen  und  sind  daher  hierin  Galaktane  anzunehmen.  Nur  bei 
dem  Schleim  No.  7  besteht  die  gebildete  Zuckerart,  nach  der  Polarisation  zu  rechnen, 
vorwiegend  aus  Fruktose  und  daher  ist  in  diesem  Schleim  ein  inulinartiges  Anhydrid 
der  Fruktose  anzunehmen. 

e)  Die  neben  den  Zuckerarten  gebildeten  Dextrine  kommen  nach  dem  Dre- 
hungswinkel bei  den  Schleimen  3,  6,  11,  12  den  der  Glykose  entsprechenden  Dex- 
trinen ganz  nahe;  bei  den  übrigen  Dextrinen  liegen  ohne  Zweifel  Gemische  vor,  wie 
bei  den  Zuckerarten. 

f)  Durch  die  Oxydation  der  Schleime  mittels  Salpetersäure,  sowie  die  vorher 
angeführten  Reaktionen  wiu-de  festgestellt,  daß  in  sämtlichen  Schleimen  Fruktose  und 
Glykose,  in  einigen  auch  Galaktose  vorhanden  war. 

g)  Als  ein  sehr  wichtiges  Ergebnis  erscheint  es,  daß  die  Art  des  zur  Ernäh- 
rung verwendeten  Zuckers  auf  die  Art  des  in  den  Schleimen  enthaltenen 
Zuckers  von  Einfluß  ist.  So  geben  Bact.  aerogenes  und  B.  bruxellensis  auf  Nähr- 
boden mit  Galaktose  und  Glykose  Schleime,  die  Galaktose-  und  Glykosegruppen  ent- 
hielten, während  bei  Ernährung  mit  Fruktose  die  Galaktosegruppen  fehlten,  dagegen 
bei  der  mit  Glykokoll  wieder  auftraten.  Dematium  pullulans  erzeugte  in  Galaktose- 
lösungen  Schleimstoffe,  welche  Galaktose  bezw.  Galaktane  enthielten,  nicht  aber  in 
Glykose-  und  Fruktoselösungen.  Nimmt  man  an,  daß  in  der  Zelle  der  Pilze  der  Syn- 
these ihrer  Leibessubstanz  stets  ein  mehr  oder  weniger  weitgehender  Abbau  der  Nähr- 
stoffe vorausläuft,  so  ist  es  schwer  zu  verstehen,  weshalb  aus  den  ganz  gleichen  Bau- 
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Steinen  der  Glykose,  Galaktose  und  Fruktose  von  denselben  Bakterien  das  eine  Mal 
die  Gralaktose,  das  andere  Mal  diese  nicht  aufgebaut  werden  soll.  Es  liegt  vielleicht 
näher,  anzunehmen,  daß  neben  der  Synthese,  wie  sie  ja  bei  der  Ernährung  des  BacL 
aerogenes  mit  GlykokoU  sicher  stattfindet,  gleichzeitig  auch  noch  eine  teilweise  ste- 
rische  Umlagerung  der  Zucker-Moleküle  erfolgt.  Indes  muß  auf  eine  Erklärung 
dieser  bemerkenswerten  Erscheinung  einstweilen  verzichtet  werden. 

Die  Hauptergebnisse  sind  hiemach  folgende: 

a)  Schleimstoffe  werden  von  manchen  Bakterien  nicht  nur  bei  der  Ernährung 
mit  Zucker,  sondern  auch  bei  der  mit  gewissen  stickstoffhaltigen  organischen  Stoffen 
wie  Pepton,  Asparagin,  Glykokoll  erzeugt. 

ß)  Die  aus  den  Nährlösungen  und  von  festen  Nährböden  gewonnenen  Schleime 
enthalten  stets  große  Mengen  anhydridischer  Kohlenhydrate  oder  bestehen  ganz  aus 
solchen. 

y)  Diese  Anhydride  bestehen  teils  aus  Fruktose-  und  Glykosegruppen,  teils  aus 
Galaktosegruppen ,  die  aus  den  als  Nährstoff  gebotenen  Kohlenhydraten  (bezw.  auch 
Glykokoll)  zum  Teil  durch  Synthese,  zum  geringen  Teil  (nur  bei  Glykose)  anscheinend 
auch  durch  Umlagerung  entstehen. 

d)  Ein  Kohlenhydrat  von  den  Eigenschaften  des  früher  angenommenen  Dex- 
trans  konnte  bei  den  von  uns  angewendeten  Schleimbildnern  in  Reinkulturen  in 
keinem  Falle  nachgewiesen  werden. 

e)  Für  die  Bakterienschleime  lassen  sich  nach  den  bisherigen  Untersuchungen 
folgende  Gruppen  bilden: 

A.  Schleime  aus  Anhydriden  der  Hexosen: 
1.   Schleime  mit  Glykose-  und  Fruktosegruppen : 

Leaconostoc  meseDterioides       .    .    .  (Scheibler);  Seiler 

Streptococcus  hornensis Boeckhout;  Seiler 

Bacteriom  E Seiler 

Bac.  viscosns  Adametz Seiler 

Bac.  mesentericos  vulgatus  .    .    .     .  Seiler 
KartoffelbaciUus  aus  fadenziehendem 

Brot Tillmans 

2.  Schleime  und  Glykose-,  Galaktose-  und  Fruktosegruppen: 

Bact.  aerogenes Emmerling;  Seiler 

Bac.  bruxellensis Seiler 

Dematium  pullulaus Seiler 

B.  Schleime   aus  Anhydriden   der  Pentosen: 

Bact.  parabinum \ 

Bact.  acaciae  _ !  R.  Greig-Smith 


lg 
mum I 

Bact.  persicae 


Bact.  metarabinum | 


C.   Schleime  aus  StickBtoffverbindungen(V): 
Streptococcus  hollandicus  (lange  Wei)        H  e  n  z  o  1  d. 
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Über  ein  Vorkommen  von  Eisenbakterien  in  Leitungswasser. 

Von 
A.  Beythien. 

Mitteilung   aus   dem   Chemischen  Untersuchungsamte   der   Stadt  Dresden. 

Während  des  letzten  Sommers  und  Herbstes  hatte  ich  Gelegenheit,  in  einem 
kleinen  sächsischen  Städtchen  auffallende  Trübungen  des  Leitungswassers  zu  be- 
obachten, welche  in  mehrfacher  Hinsicht  ein  gewisses  Interesse  darbieten.  Das  Wasser 
entstammte  einer  tief  im  Walde  entspringenden  klaren  Quelle  und  wurde  vermittelst 
seines  eigenen  Druckes  diu-ch  eine  etwa  2  km  lange  Leitung  aus  asphaltierten  Eisen- 
rohren der  Stadt  zugeführt.  Schon  kurze  Zeit  nach  Inbetriebsetzung  der  Wasserver- 
sorgung hatten  sich  die  bekannten  Störungen  eingestellt.  Das  Wasser  zeigte  Abschei- 
dungen von  rostroten  Flöckchen,  ja  es  kam  schließlich  als  eine  völlig  undurchsichtige 
braunrote  Flüssigkeit  aus  den  Hähnen  der  Hausanschlüsse  und  den  Hydranten  hervor. 

Die  Erscheinung  zeigte  ein  durchaus  anderes  Verhalten,  wie  die  im  Vorjahre^) 
beschriebenen  Crenothrix- Wucherungen  des  Dresdener  Wasserwerkes  in  Tolkewitz. 
Während  diese  bereits  in  dem  gemauerten  Sammelbrunnen  auftreten,  dessen  Boden 
iu  dichter  Schicht  bedecken  und  von  da  aus  allmählich  in  das  Leitungsnetz  überge- 
pumpt werden,  erschien  das  Bassin  der  Quelle  bis  auf  den  Grund  krystallklar,  und 
die  Ausscheidung,  die  überdies  nicht  schwärzlich,  wie  der  Crenothrix-Schlamm,  sondern 
hell-rostrot  aussah,  konnte  daher  erst  in  den  Eisenrohren  entstanden  sein. 

Es  lag  also  unter  Berücksichtigung  der  Arbeit  v.  Raumer's^),  nach  welchem 
in  Quellwasssr  bislang  niemals  Crenothrix  beobachtet  worden  ist,  die  Vermutung  nahe, 
daß  die  Braunfärbung  durch  eihen  rein  chemischen  Prozeß  herbeigeführt  worden  sei, 
und  zwar  war  in  erster  Linie  an  die  von  demselben  Autor  erwähnte  Einwirkung  stark 
kohlensäurehaltigen  Wassers  zu  denken. 

Diese  Annahme  fand  noch  eine  weitere  Unterstützung  durch  die  Analyse  des 
an  3  Stellen  entnommen )n  Wassers,  welche  zu  nachstehenden  Werten  führte: 


1  1  Wasser  enthält  mg 


Quelle 


Sammelbassin 


Hydrant 


Trockenrückstand  .     .     . 

Glühverlust 

Chlor  (Cl) 

Salpetersäure  (N3O5)  .  . 
Salpetrige  Säure  (N^O,) . 
Schwefelsäure  (SOs)   .    . 

Eisen  (Fe) 

Mangan  (Mn)     .... 

Kalk  (CaO) 

Magnesia  (MgO)  .  .  . 
Freie  Kohlensäure  (CO2) 
Sauerstoffverbrauch    .    . 


46,00 

9,50 

7.85 

0 

0 

1.04 

0 

0 

14,00 

3,20 

134,00 

1,60 


»)  Diese  Zeitschrift  1904,  7,  215. 

')  Zeitschr.  analyt.  Ghem.  1903,  42,  590. 

N.  05. 


47,20 

10,15 

8.04 

0 

0 

0,98 

0 

0 

13,80 

3.30 

1.40 


48,70 

10.80 

8,72 

0 

0 

1,06 

0 

0 

14,20 

3.50 

1,80 
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Danach  handelte  es  sich  in  der  Tat  um  ein  zwar  außerordentlich  reines  und 
weiches,  aber  gleichzeitig  ziemlich  kohlensaurehaltiges  Wasser,  welchem  eine  Einwir- 
kung auf  Eisen  röhren  wohl  zuzutrauen  war,  während  das  ganzliche  Fehlen  von  Eisen 
und  Mangan  darauf  hinwies,  daß  die  braunen  Ausscheidungen  nicht  dem  Wasser 
entstammten. 

Zur  w^eiteren  Ellarstellung  ihrer  Entstehung  wurden  größere  Mengen  der  an  3 
verschiedenen  Stellen  gesammelten  Schlammabsonderung  einer  chemischen  und  mikro- 
skopischen Untersuchung  unterworfen,  und  zunächst  für  die  chemische  Zusammen- 
setzung des  gewaschenen  und  getrockneten  Niederschlags  folgende  Werte  ermittelt: 


Ausgeführte  Bestimmungen 


Probe  aus  einer 
Hausleitang 


Probe  aus  dem 
Hydranten  I 


Probe  aus  dem 
Hydranten  II 


Glühverlust 

Glührückstand 

Kieselsäure  (SiO^) 
Eisenoxyd  (FesOs) 
Tonerde  (AljOa) 
Kalk  (CaO)     .    . 
Magnesia  (MgO) 
Mangan  (Mn) 


100  Teile 

Asche 
enthalten 


13,40  «/'o 
86,60  „ 

6,24  , 
91,13  , 

1,76  . 

0,21  . 

0,06  , 
nicht  nachweisbar 


13,75  °/o 
86,25  , 

8,76  . 
88,34  , 

1,13  , 

0,56  . 

0,12  , 
nicht  nachweisbar 


13,60  > 
86,40  , 

7.32  . 
89,26  , 

1.28  . 

0,28  , 

0,08  , 
nicht  nachweisbar 


Überraschender  Weise  wurden  bei  der  mikroskopischen  Untersuchung  des  Boden- 
satzes strukturlose  Partikel  fast  gar  nicht  aufgefunden,  vielmehr  setzte  sich  die  ganze 
Masse  aus  Crenothrix  ähnlichen  Fäden  zusammen,  welche  z.  T.  mit  rostrotem  Eisen- 
oxydhydrat inkrustiert  waren.  Bei  näherer  Durchmusterung  der  Präparate  zeigten  sich 
aber  zahlreiche  kettenförmige  Gebilde,  welche  das  Aussehen  von  Zeilensemmeln  be- 
saßen und  sich  bei  stärkster  Vergrößerung  in  zopfartig  umeinander  geschlungene  Fäden 
auflösten. 

Da  helle  und  dunkle,  alte  und  junge  Fäden  aller  Entwickelungsstadien  vor- 
handen  waren,  gelang  es,  an  der  Hand  der  von  Schorler ^)  gegebenen  eingehenden 
Beschreibung  mit  aller  erforderlichen  Sicherheit  nachzuweisen,  daß  der  Schlamm  aus 
einer  üppigen  Vegetation  von  Gallionella  (Chlamydothrix)  ferruginea  bestand. 
Eine  weitere  Stütze  für  die  von  Schorler  vertretene  Ansicht,  daß  das  Rosten  des 
Eisens  unter  Wasser  in  den  meisten  Fällen  kein  rein  chemischer  Vorgang  ist,  sondern 
durch  die  Leben säußenmg  von  Gallionella  unterstützt,  wenn  nicht  hervorgerufen  wird. 
Höchstwahrscheinlich  spielt  auch  die  freie  Kohlensäure  eine  gewichtige  RoUe  bei  diesem 
Prozesse,  und  es  würde  daher  wohl  der  Mühe  wert  sein,  vermittelst  des  von  v.  Raumer 
mitgeteilten  Kalkzusatzes  eine  Bekämpfung  der  Eisentrübung  zu  versuchen. 

Jedenfalls  bilden  Vorkommnisse  der  geschilderten  Art  eine  ernste  Mahnung  für 
alle  Gemeinden,  welche  die  Einrichtung  einer  zentralen  Wasserversorgung  planen,  sich 
nicht  bei  der  vielgerühmten  Ortsbesichtigung  oder  einer  sogen,  hygienischen  Unter- 
suchimg  zu  beruhigen.  Selbst  die  Verwendung  des  reinsten  bakterien freien  Quell- 
wassers schützt  nicht  vor  gefährlichen  Störungen.  Vielmehr  kann  nur  auf  Grund  der 
eingehendsten    chemischen  Analyse,    insbesondere   der    quantitativen  Bestimmung   von 

')  Centralbl.  Bakteriol.  11.  Abt.  1904,  881. 
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Eisen,  Mangan  und  freier  Kohlensäure  ein  Urteil  über  die  Brauchbarkeit  von  Wasser 
für  Wasserleitungen  gewonnen  werden. 

Dresden,  im  Januar  1905. 


Verbesserter  Apparat  zur  Milchfett-Bestimmnng  nach 

Gottlieb-Röse. 

Von 
Armin  Röhrig. 

Mitteilung  aus    der  Chemischen  Untersuchnngsanstalt  der  Stadt  Leipzig. 

Von  allen  Verfahren  der  gewichtsanalytischen  Fettbestimmung  in  der  Milch,  die 
in  letzter  Zeit  bekannt  geworden  sind,  einschließlich  jener,  die  sich  bereits  ein  Heimat- 
recht in  der  analytischen  Praxis  erworben  haben,  ist  dem  Gottlieb-Röse 'sehen 
wegen  seiner  einfachen  und  dabei  exakten  Ausführung  der  Vorzug  zu  geben. 

Nachdem  die  Methodik  dieses  Verfahrens  in  neuerer  Zeit  durch  die  Arbeiten 
von  Siegfeld*)  und  Popp*)  einer  eingehenden  Durcharbeitung  unterzogen  worden 
ist,  sodaß  dasselbe  nunmehr  auf  einer  sicheren  Basis  beruht,  ist  die  Gottlieb- 
Röse'sche  Methode  unbestritten  jene,  die  an  anal3rtischer  Genauigkeit  bei  gleichzeitiger 
Schnelligkeit  der  Ausführung  allen  anderen  überlegen  ist. 

Alle  Laboratorien,  die  fortgesetzt  eine  große  Anzahl  von  Milchuntersuchungen 
zu  erledigen  haben,  werden  nach  solchen  Methoden  greifen  müssen,  die  rasch  und 
doch  exakt  arbeiten.  Es  ist  kein  Zweifel  darüber,  daß  erst  durch  die  bekannte 
Gerber'sche  acidbutyrometrische  Bestimmung  des  Milchfettes,  deren  Hauptvorteil  in 
einer  raschen  Ausführung  liegt,  die  städtische  Milchkontrolle  zu  jener  Bedeutung  ge- 
kommen ist,  die  sie  im  Rahmen  der  allgemeinen  Nahrungsmittelkontrolle  in  größeren 
Städten  nunmehr  einnimmt.  Bis  jetzt  hat  auch  keine  der  neueren  bekannt  gewordenen 
Methoden  der  Ger  herrschen  den  Rang  streitig  machen  können.  Bei  aller  Bequem- 
lichkeit der  Fettbestimmung  nach  Gerber  wird  doch  der  Nahrungsmittelchemiker  nach 
anderen  gewichtsanalytischen  Methoden  Umschau  halten  müssen,  wenn  es  gilt,  die 
gewonnenen  Ergebnisse  vor  Gericht  zu  vertreten.  Wenn  auch  der  Gerb  er 'sehen 
Methode  eine  große  Sicherheit  bei  richtiger  Ausführung  beizumessen  ist,  reicht  sie  un- 
möglich aus,  solche  Werte  zu  schaffen,  auf  die  ein  sachverständiges  Gutachten  sich 
allein  stützen  kann.  Der  gewissenhafte  Nahrungsmittelchemiker  wird  stets  bei  ernsteren 
Beanstandungen  bestrebt  sein,  die  Resultate  einer  anderen  und  zwar  gewichtsanalyti- 
schen  Methode  der  Milchfettbestimmung  herbeizuziehen  und  erst  aus  dem  beiderseitigen 
Übereinstimmen  der  Ergebnisse  zweier  verschiedener  Verfahren,  deren  Anwendbarkeit 
wissenschaftlich  als  einwandfrei  gilt,  die  zur  Abgabe  eines  Gutachtens  notwendige  und 
unerläßliche  Sicherheit  gewinnen. 

Für  solche  Zwecke  erweist  sich  nach  meinen  Erfahrungen  in  erster  Linie  die 
Gottlieb-Röse' sehe  Methode  von  allen  bis  jetzt  bekannten  als  am  zweckentspre* 
chendsten. 


>)  Diese  Zeitschrift  1903,  6,  259. 
•)  Diese  Zeitschrift  1904,  7,  6. 
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Das  Prinzip  des  Verfahrens  ist,  wie  bekannt,  sehr  einfach.  Eine  abgewogene 
oder  abgemessene  Menge  Milch  wird  mit  einer  nicht  zu  verdünnten  Ammoniakfl&ssig- 
keit,  Alkohol,  Äther  und  Petroläther  in  der  angegebenen  Reihenfolge  und  in  bestimmten 
Mengen  unter  jedesmaligem  Durchschütteln  versetzt.  Die  Äther-Petrolätherschicht  ent- 
hält das  gesamte  Fett. 

Nach  der  G o 1 1 1  i e b'schen  Vorschrift,  die  auch  von  Siegfeld  und  Popp  und 
anderen  in  ihren  Versuchen  eingehalten  wurde,  wird  von  der  gesamten,  das  Fett  ent- 
haltenden Äther-Petrolätherlösung  (etwa  50 — 52  ccm)  alles  bis  auf  1,5  ccm,  entspre- 
chend 3®/o,  abgehebert  und  darin  nach  Verdunstung  des  Lösungsmittels  das  Fett 
bestimmt. 

Die  Apparatur  besteht  aus  einem  etwa  40  cm  hohen  in  V«  ccm  geteilten  Cylinder; 
von  der  abgetrennten  ätherischen  Schicht  wird  mit  Hilfe  einer  Röhrenanordnung,  ähn- 
lich der  einer  Spritzflasche  und  eines  kleinen  Handgebläses,  ein  aliquoter  Teil  in  ein 
Kölbchen  gebracht. 

Nach  der  alten  Röse'schen  Vorschrift^)  erfolgte  das  Ausschütteln  des  Fettes  aus 
der  ammoniakalisch-alkoholischen  Milch  mittels  Äther-Benzin  in  einer  großen  Scbeide- 
bürette  mit  eingeschliffenem  Stopfen  und  Glashahn.  Von  der  abgelesenen  FeUlösung 
sollte  ein  aliquoter  Anteil  abpipettiert  und  nach  dem  Verdunsten  des  Lösungsmittels 
der  Fettgehalt  auf  die  gesamte  Fettlösung  umgerechnet  werden. 

Gottlieb  hat  diese  Vorschrift  verlassen  und  den  Cylinder  mit  Hebevorrich- 
tung eingeführt,  jedenfalls  aus  dem  naheliegenden  Grunde,  die  Methode  zu  verein- 
fachen. In  dem  Abpipettieren  von  10  ccm  Milch  gegenüber  dem  Abwägen  und 
Zurücklassen  von  3  °/o  der  Äther-Petroläther-Fettlösung  im  Cylinder  als  Ausgleich  für 
das  Milchgewicht  von  10  ccm  liegt  eine  Bequemlichkeit  für  den  Analytiker,  weil  das 
erhaltene  Ergebnis  direkt  Prozente  an  Fett  ergiebt  und  ein  nachträgliches  Umrechnen 
erspart  wird. 

Als  ich  mich  anschickte  dieGottlieb-Röse '^che  Methode  der  Fettbestini mung 
in  unserer  Anstalt  einzuführen,  ist  es  mir,  wie  wohl  auch  anderen  Analytikern,  er- 
gangen. Trotz  der  naheliegenden  und  jeden  Analytiker  überzeugenden  Vorteile  ist  die 
Methode  nach  der  Gott lieb'schen  Verbesserung  unhandlich  und  nicht  geeignet,  sich 
die  Gunst  des  Analytikers  zu  erwerben. 

Auch  Siegfeld^)  schreibt  hierüber: 

,Die  Methode  hat  auf  den  ersten  Blick  nichts  Bestechendes.  Die  langen  engen  Cylinder 
sind  unhandlich,  schwer  zu  reinigen  und  leicht  zu  zerbrechen;  das  gleiche  gUt  in  erhöhtem 
Maße  von  den  langen  dünnen  Röhren,  die  zum  Abziehen  der  Fettlösung  in  die  Wägekölbchen 
dienen,  und  der  Zusatz  von  4  verschiedenen  Reagentien  ist  umständlich.  Sie  hat  aber  vor  der 
Adams'schen  den  Vorzug,  weniger  Zeit  und  Arbeit  zu  erfordern;  und  die  damit  erzielten  Er- 
gebnisse sind  recht  zufriedenstellend.* 

Nur  der  umständlichen  und  unhandlichen  Apparatur,  die  Gottlieb  einführte, 
dürfte  es  zuzuschreiben  sein,  daß  die  Rose 'sehe  Methode  sich  nicht  allenthalben 
jener  ungeteilten  Anerkennung  erfreut,  die  sie  verdient. 

Die  von  Gottlieb  angegebenen  Verbesserungen  der  alten  Rose 'sehen  Methode 
dürften  von  wenigen  als  solche  empfunden  werden.  Sie  opfern  die  Bequemlichkeit 
und    Handlichkeit   des    Apparates   zugunsten    eines    geringen    rechnerischen    Vorteils, 


»)  Zeitschr.  angew.  Chem.  1888,  100. 
')  Diese  Zeitschrift  1903,  6,  268. 
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In  der  heutigen  analytischen  Praxis  ist  man  aber  bestrebt,  die  analytischen  Methoden 
nach  Möglichkeit  zu  vereinfachen. 

Es  war  mir  deshalb  interessant,  aus  dem  Jahresberichte  des  Hygienischen 
Institutes  Hamburg^)  zu  ersehen,  daß  auch  K.  Farnsteiner  den  gerügten  Mangel 
der  Methode  empfunden  hat;  denn  er  beschreibt  ein  Verfahren  der  G ott lieb- Rose *- 
sehen  Methode ,  wobei  ähnlich  der  früheren  Rose  'sehen  Vorschrift  eine  besonders 
geeichte  Bürette  zur  Anwendung  kommt.  Von  der  abgelesenen  Äther-Petrolätherschicht 
wird  wie  dort  ein  aliquoter  Anteil  abpipettiert.  Die  nach  diesem  Verfahren  gewonnenen 
Ergebnisse  sind  befriedigend. 

Aber  auch  der  Farn  stein  er 'sehen  wie  der  Rose 'sehen  Bürette  haftet  noch 
ein  Mangel  an,  der  in  dem  lästigen  Abpipettieren  von  ätherischen  Losungen  liegt 
Nur  selten  und  bei  großem  persönlichen  Geschicke  wird  es  gelingen  ein  bestimmtes 
Maß  an  Äther- Petroläther  aus  einer  Bürette  mittels  einer  Pipette  herauszunehmen  und 
in  ein  Glasgefäß  überzuführen.  Diese  Art  des  Abmessens  gehört  jeden- 
falls nicht  zu  den  angenehmsten  Laboratoriumsarbeiten,  wenn  sie  häu- 
figer und  rasch  ausgeführt  werden  müssen,  ganz  abgesehen  von  den 
möglichen  Fehlem,  die  in  der  Ausdehnungsfähigkeit  des  Äther-Petrol- 
äthers  liegen.  Zur  Vermeidung  solcher  Arbeiten,  die  von  den  gewöhn- 
lich stark  beschäftigten  Assistenten  immer  unangenehm  empfunden  wer- 
den, habe  ich  in  Anlehnung  an  die  früheren  Röse'schen  Angaben  einen 
Apparat  zusammengestellt,  der  das.  Abpipettieren  überflüssig  macht  und 
dem  Gottlieb-Röse'schen  Verfahren  jene  Handlichkeit  gibt,  die  zu 
einem  häufigen  und  bequemen  Gebrauche  wünschenswert  ist. 

Nach  einjährigem  praktischem  Gebrauche  hat  sich  dieser  Apparat 
vollauf  bewährt ;  seine  Fehlerquellen  sind  bei  richtiger  Anwendung  nicht 
erheblich  und  ein  großer  Vorzug  liegt  darin,  daß  eine  allzu  peinliche 
Vorsicht  beim  Beschicken  und  Ablesen  überflüssig  ist.  Auch  Rose 
hat  bereits  darauf  hingewiesen,  daß  es  beim  Abmessen  von  Alkohol 
und  Wasser,  das  er  der  Milch  noch  zusetzte,  auf  irgendwelche  Genauig- 
keit nicht  ankommt.  Nach  M.  Popp  gilt  dies  auch  für  das  Ammo- 
niak und  ganz  selbstverständlich  auch  für  die  fettlösenden  Flüssigkeiten. 

Die  Abbildung  des  Apparates  (Fig.  8)  zeigt  seine  Einzelheiten 
und  bedarf  derselbe  keiner  besonderen  Beschreibung. 

Die  Ausführung  einer  Milchfettbestimmung  mit  diesem  Apparate  geschieht  auf 
folgende  Weise: 

„Von  der  durchgeschüttelten  Milch  (es  kann  auch  bereits  geronnene  sein)  pipettiert 
man  10  ccm  in  den  gereinigten  Apparat,  versetzt  mit  2  ccm  starkem  Ammoniak,  sodann 
mit  10  ccm  gewöhnlichem  Alkohol  (etwa  90Vo-igem)  und  schüttelt  jedesmal  kräftig 
um.  Sodann  fügt  man  nacheinander  25  ccm  Äther  und  25  ccm  niedrig  siedenden 
völlig  flüchtigen  Petroläther  hinzu  und  schüttelt  jedesmal  kräftig  um.  Unterdessen 
hat  man  eine  Glasschale  (wir  verwenden  solche  mit  flachem  Boden)  oder  ein  Becher- 
glas getrocknet  und  tariert.  Von  der  abgelesenen  und  notierten,  etwa  1  Stunde  der 
Ruhe  überlassenen  Äther-Perolätherschicht  läßt  man  durch  den  Hahn  30  ccm  ab, 
verdunstet  bei  100  ^  trocknet  und  wägt.     Das    erhaltene  Gewicht  berechnet  man  auf 


Fig.  8. 


»)  Jahresbericht   des   Hygienischen  Instituts  Hamburg  1900—1902,   S.  25—27;     vergl. 
diese  Zeitschrift  1904.  7,  105. 
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die  ganze  Fettlösung  und  dividiert  die  Fettmenge  durch  das  spezifische  Gewicht 
der  Milch." 

Eine  Fehlerquelle  des  Verfahrens,  auf  welche  auch  schon  K.  Farnsteiner  hin- 
gewiesen hat,  liegt  in  dem  Abpipettieren  der  Milch,  weil  selbst  aus  amtlich  ge- 
eichten Pipetten  das  Gewicht  von  10  ccm  Milch  nicht  dem  entspricht,  welches  ihm 
nach  dem  spezifischen  Gewichte  zukommt. 

Von  einer  großen  Anzahl  von  Beobachtungen  führe  ich  einige  Gewichte  von 
10  ccm  Milch  an,  wie  sie  in  den  Apparat  verbracht  wurden: 


Spezif.  Gewicht 
der  Mileh 

10  ccm,  aus  der 
Pipette  abge- 

Differenz 

Spezif.  Gewicht 
der  Mileh 

10  ccm,  aas  der  , 
Pipette  abge-     1 

Differenz 

bei  15»  C 

lasaeD,  wiegen 

bei  15»  C 

lassen,  wiegen 

g 

g 

!            e 

S 

1,0283 

10,2000 

0,0830 

1,0278 

10,1980        i 

0,0800 

1,0289 

10,2402 

0,0490 

1,0270 

10,2064 

0,0760 

1,0268 

10.1880 

0,0800 

1,0291 

10,1852 

0,1058 

1.0267 

10.1816 

0,0854 

1,0279 

10,1742 

0,1050 

1,0257 

10,1870 

0,0700 

1,0263 

1        10,1720 

1                          1 

0,0910 

Diese  Abweichungen,  so  erheblich  sie  auch  erscheinen,  betragen  doch  nie  mehr 
als  0,1  g,  also  etwa  1%  der  Einwage,  bei  einer  normalen  Milch  mit  3**/o  Fett  also 
einem  Verluste  von  0,03^/0  Fett  entsprechend.  Wollte  man  etwa  deshalb  das  Ab- 
pipettieren durch  das  genauere  Abwägen  der  Milch  ersetzen,  so  gäbe  man  einen  nicht 
unbeachtlichen  Vorteil  des  ganzen  Verfahrens  preis. 

Die  weiterhin  angeführten  Ergebnisse  lassen  auch  deutlich  erkennen,  daß  noch 
irgendwelche  andere  Fehler  außerhalb  des  Apparates  sich  geltend  machen,  eine  Er- 
scheinung, auf  welche  auch  Siegfeld  und  Popp  bereits  hingewiesen  haben. 

Auch  unsere  Beobachtungen  bestätigen,  daß  zunächst  Fehler  in  der  Art  des 
Trocknens  und  im  Abwägen  der  nach  dem  Verdunsten  der  Ätherfettlösung  ver- 
bleibenden Fettmenge  vorkommen  können.  Vermeidet  man  ein  allzulanges  und 
scharfes  Trocknen  und  gewöhnt  man  sich  daran,  erst  nach  völligem  Abkühlen  zu 
wägen,  so  gehen  die  Fehler  um  ein  geringes  zurück  und  gleichen  sich,  wie  die  ge- 
wonnenen Ergebnisse  beweisen,   sogar  gegenseitig  aus. 

Immerhin  war  es  wichtig  mit  Hilfe  desselben  Apparates  den  Unterschied  einmal 
festzustellen,  der  in  der  Beschickung  des  Apparates  einerseits  durch  Wägung,  anderer- 
seits durch  Pipettierung  der  Milch  verursacht  wird. 

Die  dahin  zielenden  Ergebnisse  waren  folgende : 

Nach  Gottlieb-Röse 


No. 


Nach  Gerber 


r4,45| 
\  4,50  I 
|2,40| 


Mittel  4,475^0 
.      2,410  „ 


gewogen 
4,430^0 


2,430 


gemessen 
4,426^0 

2,429  , 


Diese  beiden  Versuche  haben  mich  vollständig  überzeugt,  daß  der  geringe  Ge- 
wichtsunterschied, der  im  Abpipettieren  der  Milch  gegenüber  dem  Abwägen  von  genau 
10  g  liegt,  auf  das  Endergebnis  keinen  wesentlichen  oder  do'^h  keinen  bestimmenden 
Einfluß  hat  Dies  ist  auch  bereits  hinläaglxh  bekannt  und  wird  durch  die  von 
Gottlieb  angegebenen  Änderungen  der  Methode  Böse,  die  von  vielen  nachgeprüft 
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wurde,  bestätigt  Obwohl  nicht  jede  Milch  ein  spezifisches  Gewicht  von  1,030  be- 
sitzt, sind  die  nach  Gottlieb  gewonnenen  Ergebnisse  unter  dieser  Annahme  durch- 
aus brauchbare.     Der  Fehler  liegt  noch  unter  2  ^/oo  und  kommt  nicht  zum  Ausdrucke. 

Die  nachstehend  zusammengestellten  Ergebnisse  sind  aus  unseren  Büchern  ohne 
Weglassung  eines  einzigen  ausgezogen  worden.  Sie  dürften  nicht  allenthalben  den 
Leistungen  entsprechen,  zu  denen  der  Apparat  bei  einigermaßen  sorgsamerer  Behand- 
lung fähig  ist.  Man  muß  berücksichtigen,  daß  4  verschiedene  Analytiker  den  ihnen 
bis  dahin  unbekannten  Apparat  ohne  Vorübung  haben  bedienen  müssen,  und  daß 
denselben  auch  keine  Zeit  zur  Wiederholung  von  etwas  stark  abweichenden  Analysen 
zur  Verfügung  stand.  Auch  darf  nicht  unberücksichtigt  bleiben,  daß  die  nach 
O  e  r  b  e  r  gewonnenen  Vergleichswerte  Mittelwerte  zweier  Bestimmungen  sind ;  während 
nach  Gottlieb-Röse  immer  nur  eine  Analyse  ausgeführt  wurde. 

Es  wurde  an  Fett  gefunden: 


Nach 
e.rber 

1 

Mach 

Oottlieb- 

R9ite 

1 

Differenz 

naeh  60 tt- 

Ueb-R8se 

gegenüber 

Gerber 

N»ch 
Oerber 

N»eb 
Oottlieb- 
1      Else 

Differenz 

nach  Oott- 

lieb-KSse 

gegenflber 

Oerber 

Nach 
Gerber 

Kaeh 

Gottlieb- 

BSae 

l>ifferenz 

naehOott- 

lieb-BSse 

gegenober 

Gerber 

2,90    > 

2,94  V 

+0.04 

2.80  o/o 

2,36  «/o 

+0,05 

2.80  »/o 

2,89  »0 

+0,09 

3,10    . 

3,06  , 

1    —0,04 

2.825  , 

'   2,82  . 

-0,005 

2,80    . 

2,78  , 

-0,07 

2,775  , 

2,77  . 

—0.005 

2,95    , 

'   2.92  . 

-0,03 

2.90    . 

2,76  . 

-0,14 

2.85    , 

2.90  . 

-r0,05 

2.55    , 

1   2,65  . 

0 

2.95    . 

2.87  , 

-0,08 

2,55    . 

2,55  . 

0 

2.32    , 

2,32. 

1         ^ 

2,225  . 

2,11  , 

-0,115 

2,70    . 

2,65  . 

-0.05 

2,95    . 

2.97  . 

+0,02 

2.92    . 

2,87  . 

-0,05 

2.75    . 

2,68  . 

-0,07 

2,20    . 

2.86, 

+0,16 

2,89    . 

2,85. 

-0,04 

2,726  . 

2.67  , 

-0,055 

2.55    . 

2.57  , 

1    +0,02 

2,226  , 

2.20  . 

-0,025 

3.32    . 

3,31  . 

-0,01 

2,65    , 

2,64. 

'    -0,01 

2,80    . 

2,78  . 

-0,02 

1.75     . 

1.76  . 

+0.01 

8,45    , 

3.42  . 

-0,03 

2,75    . 

2,79  . 

+0,04 

8.47     . 

3.48. 

+0.01 

2,826  . 

2,86  . 

+0,085 

2,675  . 

2,65  . 

-0,026 

2.30    . 

2.89  . 

+0,09 

2,60    . 

2,66  . 

+0,06 

2,50    . 

2,46  . 

-0,04 

4,60    , 

4.73  . 

+0,18 

2,70    . 

2,72  . 

+0,02 

2,875  . 

2,84  . 

-0,035 

2,29    . 

2.37  . 

+0.08 

2.49    . 

2,49  . 

0 

2,86    . 

2,81  . 

-0.04 

2,70    , 

2,80  , 

+0,10 

2.375  . 

2,30. 

-0,075 

2,825  . 

2.78. 

-0,046 

2,925  . 

2,94. 

+0,015 

2,27     , 

2,55  , 

-0,02 

8,30    . 

3,30  . 

0 

2.50    . 

2.55  . 

+0.05 

2.85    . 

2,84, 

-0,01 

2.90    . 

2,92. 

+0,02 

2.975  , 

2,98, 

+0,005 

2.65    . 

2,62  , 

-0,03 

2,38    , 

2,30, 

-0,08 

2,50    , 

2.54. 

+0,04 

2.65    . 

2,65, 

0 

2.70    , 

2.70  , 

0 

2,13    . 

2,19  . 

+0,06 

2,975  . 

2,97  , 

-0,005 

2,675  , 

2.70  , 

+0,025 

2.235  , 

2.23  . 

-0,005 

3.00    . 

2.97  . 

-0,08 

2,80    . 

2,74  , 

-0,06 

2,55    . 

I   2,51  . 

-0,04 

2,35    , 

2.34. 

-0,01 

2,80    . 

2.71  , 

-0,09 

2,775  . 

1   2,76  , 

—0.015 

2,20    . 

2,19  . 

-0,01 

2,326  , 

2,38  , 

+  0,005 

aso  , 

1   2.26  . 

-0,04 

2,60    . 

2,59  . 

-0,01 

2,80    , 

2.79  . 

-0,01 

S!,40     . 

i   2,37  . 

-0,03 

2,375  . 

2,20, 

-0.176 

2,80    , 

2,72  . 

-0,08 

2.70    , 

!   2,67  . 

-0,08 

3.25    , 

8,15  , 

-0,10 

2,875  . 

2.76  , 

-0,116 

2.59    . 

2,59. 

0 

2,60    . 

2,68  , 

-0,02 

2,80    . 

2,28  . 

-0,02 

2.98    . 

2.98  . 

0 

2,75    , 

2,71  , 

-0.04 

2,88    , 

2,79  , 

-0,04 

2.70    . 

2.65  . 

-0,05 

2.40    , 

2,48. 

+0.03 

2,00    , 

2.01  , 

+0,01 

2,35    , 

2.38. 

+0,03 

2,95    . 

2,94. 

—O.Ol 

2,30    , 

2.26, 

-0,04 

2,50    . 

2,46, 

-0.04 

2,875  . 

2,78, 

-0,095 

2,26    . 

2,30. 

+0,06 

2.00    , 

1,99  , 

1 

-0,C1 

2,875  , 

2.82, 

1 

-0,056 

2,476  , 

2,46  , 

-0,026 
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Nach 
Gerber 

Nach 

Gottlieb- 

Röse 

Differenz 

nach  Gott- 

lieb-ROse 

gegenQber 

Gerber 

Nach 
Gerber 

Nach 

Oottlieb- 

Röse 

Differenz 

nach  Gott- 

lieb-BSse 

gegenfiber 

Gerber 

Nach 
Gerber 

Nach 

Gottlieb- 

Bdse 

Differenz 
nach  G ott- 
lieb.B5ae 
gegenQber 
Gerber 

2,mvo 

2,47  ö'o 

-0,03 

2,875  ^.'o 

2,94^0 

+  0,065 

2,50    «/o 

2.47  > 

—0,03 

2,525  , 

2,58  , 

40,055 

2,60    , 

2,62  , 

+0,02 

3.07     , 

3,10  , 

+  0,03 

2,90    . 

2,88  , 

-0,02 

2,85     , 

2,82  . 

-0,03 

2,95     , 

2,93  , 

-0,02 

2,05     , 

2,04  . 

-0,01 

2,60    , 

2,62  . 

+0,02 

3,40     , 

3,375, 

-0.025 

2,70     , 

2,65  „ 

-0,05 

2,725  . 

2,70  , 

-  0,025 

2.25     . 

2,29  . 

+  0,04 

2,50    . 

2,48  , 

-0,02 

3,275  , 

3,28  , 

+0,005 

2,95    , 

2,75  . 

-0,20 

2,825  „ 

2,80. 

-0,025 

2,55     . 

2,57  , 

+0,02 

3,05     . 

2,98  . 

-0,07 

2,65     . 

2,61  . 

-0,04 

2,67     , 

2,65  „ 

-0,02 

2,70    , 

2,66  , 

-  0,04 

1,975  , 

1,98  . 

+0,005 

2,05     , 

2,07  . 

+0,02 

2,50    , 

2,55  , 

+  0.05 

2,57     , 

2,43  . 

-0.14 

2.75     , 

2,79  . 

-f0,04 

2,60    , 

2,61  , 

+0.01 

2,50    . 

2,52  . 

+0,02 

2,50    . 

2,46  , 

-0,04 

2,40    . 

2,33  , 

-0.07 

3,34    . 

3,34  . 

0 

2,80    , 

2,75  „ 

-0,05 

2,50    , 

2,51  , 

+  0,01 

2.625  . 

2,51  , 

-0,115 

2,85    , 

2,78  , 

-0,07 

2,80    , 

2,75  , 

-0.05 

2,40    , 

2,37  , 

-0,03 

2,90    , 

2,88  , 

-0,02 

2.80    , 

2,74  . 

-0,06 

2,50    . 

2,51  , 

H-0,01 

2,40    , 

2,38  , 

-0,02 

2,40    , 

2,43  , 

+  0.03 

2,45     . 

2,46  , 

+  0,01 

2,90    . 

2,84  . 

-0,06 

2.40    . 

2.49  , 

-^0,09 

2,325    . 

2,33  . 

+0,005 

2,78    , 

2,75  „ 

-0,03 

2,70     . 

2,64  . 

-0,06 

Die  Ergebnisse  sind  im  Vergleich  mit  anderen  wesentlich  umständlicheren  Ver- 
fahren im  Dienste  der  täglichen  Milchkontrolle,  die  eine  rasche  Erledigimg  erford^t, 
als  brauchbare  zu  bezeichnen.  Von  einer  eingehenderen  Besprechung  der  mit  dem 
neuen  Apparate  gewonnenen  Ergebnisse  glaube  ich  absehen  zu  können.  Daß  das 
Verfahren  gegenüber  allen  anderen  gewichtsanalytischen  Methoden  auch  das  billigste 
ist,  mag  nebenbei  noch  erwähnt  werden. 

Unter  Berücksichtigung  der  in  den  G  o  1 1 1  i  e  b 'sehen  Verbessenmgen  des  Rose- 
sehen  Verfahrens  liegenden  Motive  läßt  sich  überdies  das  Verfahren  noch  weiterhin 
vereinfachen.  Zum  Ausgleiche  der  Gewichtsdifferenz  der  gewogenen  gegenüber  der 
pipettierten  Milch  kann  man  eine  neue  Pipette  herstellen,  die  rund  9,7  ccm  Milch 
entsprechend  10  g  unter  Annahme  eines  mittleren  spezifischen  Gewichtes  von  1,03 
dem  Apparate  zuführt.  Wenn  man  dann  noch  genau  die  Hälfte  der  Ather-Petrol- 
ätherfettlösung  abläßt  und  verdunstet,  so  erhält  man  den  Fettgehalt  der  Milch  durch 
Multiplikation  des  Verdunstungsrückstandes  mit  2.  Bei  dem  von  mir  eingehaltenen 
Verfahren  habe  ich  von  einer  solchen  Abänderung  vorerst  abgesehen,  weil  mir  das 
spezifische  Gewicht  jeder  untersuchten  Milch  bekannt  war  und  ich  zunächst  den 
Apparat  unter  Vermeidung  von  möglichen  Fehlerquellen  erproben  wollte.  Für  häufig 
auszuführende  Kontrollbestimmungen  in  milchwirtschaftlichen  Instituten,  wenn  eine 
über  3^00  hinausgehende  Genauigkeit  nicht  notwendig  ist,  wird  man  jede  Verein- 
fachung des  Analysen-  und  Rechenwerkes  jedoch  willkommen  heißen.  Die  vereinfachte 
Methode  würde  sich  dann  etwa  folgendermaßen  gestalten: 

„Man  pipettiert  9,7  ccm  Milch  in  die  Stehbürette,  versetzt  mittels  eines  Automaten, 
wie  er  zum  Abmessen  von  Amylalkohol  oder  Schwefelsäure  bei  dem  Gerber 'sehen 
Verfahren  jetzt  gebräuchlich  ist,  mit  2  ccm  starkem  Ammoniak,  10  ccm  Alkohol 
(90  ^/o),  mischt  durch  Umschwenken,  fügt  unter  jedesmaligem  Umschütteln  je  25  ccm 
Äther    und    25    ccm    niedrig   siedenden   Petroläther  hinzu.     Nach   völligem  Absetzen 
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(nach  etwa  1  Stunde)  läßt  man  die  Hälfte  der  Äther-Petrolätherschicht  in  eine  ge- 
wogene Schale  (Becherglas)  ablaufen  und  verdunstet  das  Lösungsmittel.  Nach  kurzem 
Trocknen  ergibt  das  mit  20  multiplizierte  Gewicht  des  zurückbleibenden  Fettes  direkt 
die  Prozente  an  Milchfett." 

Einige  nach  diesem  Verfahren  gewonnene  Ergebnisse  mögen  hier  angeführt  werden: 


Spez.  Gewicht 
bei  15«  C 

Fett  nach 

Fett  nach 

Differenz  nach 

^0. 

Gerber 

Gottlieb-Röse 

Gott  lieb  gegen- 

(Mittel) 

bei  9,7  ccm  Einwage 

über  Gerber 

1 

1,0311 

2,70  Vo 

2,70% 

0 

2 

1,0279 

2,60  , 

2,64  . 

+0,04  g 

3 

1,0300 

4,60  , 

4,65  . 

+0,05  . 

4 

1,0341 

2,70  , 

2,72  , 

-f0,02  . 

Für  die  Untersuchung  des  Fettgehaltes  in  Rahm  ist  der  Apparat,  wie  nach- 
stehende Ergebnisse  beweisen,  in  gleicher  Weise  verwendbar.  Man  wird  jedoch  in 
diesem  Falle  die  zu  prüfende  Menge  einwägen  und  das  an  10  ccm  fehlende  Wasser 
erganzen. 

Folgende  Ergebnisse  sind  so  erhalten  worden: 

No.        Bezeichnung  „^ch  Gerber        GotKeb^Röse        ^H^LH"" 

P)     Saure  Sahne    .    .  22,00  «/o  22,06  V  +0,06  ^'o 

2  .  ,         .    .  15,50  ,  15,82  ,  +0,32  , 

3  Süße  Sahne      .    .  13,50  ,  13,64  ,  -f  0,14  , 

4  Kaffeesahne      .    .  5,40  „  5,39  ,  —0,01  „ 

Durch  eine  Arbeit  von  Hesse*)  angeregt,  habe  ich  auch  die  Bestimmung  des 
Fettes  in  Butter  mit  demselben  Apparate  ausgeführt,  die  mich  zu  weiteren  Versuchen 
ermutigen,  zumal  alle  bis  jetzt  bekannten  Verfahren  zur  Erlangung  befriedigender  Er- 
gebnisse eine  besondere  Schulung  voraussetzen,  andererseits  wegen  des  erforderlichen 
Zeit-  und  Materialaufwandes  als  zu  kostspielig  gelten. 

Das  einzuhaltende  Verfahren  ist  etwa  folgendes: 

Man  verreibt  die  auf  etwa  30®  C  erwärmte  Butter  in  einem  Mörser  oder  Becher- 
glase möglichst  gleichmäßig,  entnimmt  mittels  eines  5  cm  langen,  an  beiden  Seiten 
offenen  und  vorher  tarierten  Glasröhrchens  eine  Stichprobe  und  stellt  durch  noch- 
maliges Wägen  die  Buttermenge  fest.  Die  mit  samt  dem  Gläschen  in  den  Apparat 
gebrachte  Butter  erweicht  man  durch  Einhalten  des  Apparates  in  ein  warmes  Was- 
serbad, oder  versetzt  mit  10  ccm  heißem  Wasser,  dann  wieder  mit  Ammoniak, 
Alkohol,  Äther  und  Petroläther,  wie  dies  bei  der  Milch  beschrieben,  läßt  nach  völligem 
Absetzen  wiederum  30  ccm  der  Fettlösung  ab  und  verfährt  im  übrigen  genau  wie  bei 
der  Fettbestimmung  in  der  Milch. 

Um  die  Brauchbarkeit  des  Apparates  auch  für  diesen  Zweck  zu  beweisen,  führe 
ich  einige  weitere  Fettbestimmungen  an,  die  nach  der  Soxhle tischen  Extraktions- 
methode  kontrolliert  worden  sind: 


Fett  nach 


r  So 
{  Go 


Soxhlet    .    .    .        83,95  84,82  84,39  81,51  76,80  80,39  o/o 

ttlieb.Röse        84,10  84,86  84,40  81,31  76,73  79,90  , 


*)  No.  1,  2  und  3  wurden  im  Verhältnis  1 : 5  mit  Wasser  verdünnt ;  alle  4  Proben  sind 
nach  der  vereinfachten  Methode  (9,7  ccm  Einwage)  untersucht  worden. 
')  Diese  Zeitschrift  1904,  8,  673. 


Digitized  by 


Google 


538  Referate.  -  AUg.  Bestandt.  d.  Nähr.-  u.  Genußmittel.  | d^S'-'-^oiSStoittS 


Abgesehen  von  der  Dauer  der  Abwägung  beansprucht  die  Ausfülirung  der  Fett- 
bestimmung in  der  Butter  genau  dieselbe  Zeit,  wie  eine  Milchfettbestimmung.  Die 
Trennungsschicht  beider  Flüssigkeiten  ist  so  scharf,  daß  eine  genaue  und  bequeme 
Ablesung  möglich  ist 

Die  Firma  Franz  Hugershoff  in  Leipzig  hat  die  Herstellung  und  den  Ver- 
trieb des  Apparates,  der  dieser  Firma  durch  Deutsches  Reichsgebrauchsmuster  gesohützt 
wurde,  übernommen. 


Referate« 

Allgemeine  Bestandteile  der  Nahrungs-  und  Genußmittel. 

A.  Kossei  und  D.  Dakin:  Beiträge  zum  System  der  einfachsten 
Eiweißkörper.  (Zeitschr.  physioL  Chem.  1903/4,  40,  565  —  571).  —  Verff.  haben 
Untersuchungen  angestellt,  die  zeigen,  daß  der  Aminovaleriansäure  und  dem  Serin 
eine  weitere  Verbreitung  unter  den  Protaminen  zukommt  So  haben  sie  zunächst  über 
einige  Spaltungsprodukte  des  Salmins  Studien  gemacht.  Als  Ausgangsmaterial  dienten 
reife  Lachstestikel,  welche  nach  dem  Verfahren  von  A.  Kos  sei  auf  Protaminsulfat 
verarbeitet  wurden.  Nach  ihren  Untersuchungen  zerfällt  das  Salmin  in  mindestens 
vier  verschiedenartige  Atomgruppen:  Arginin,  Pyrrolidin  karbonsäure,  Aminovalerian- 
säure und  Serin.  In  ähnlicher  Weise  wurde  das  Serin  aus  Clupein  dargestellt.  Im 
Clupein  sind  hiernach  bisher  nachgewiesen:  Arginin,  Aminovaleriansäure  und  Serin. 
Verff.  haben  alsdann  Untersuchungen  über  die  Protamine  des  Kiirpfenspermas  ange- 
stellt. Sie  untersuchten  Karpfen testikel  verschiedener  Herkunft  und  zu  verschiedeneu 
Jahreszeiten.  Es  ergab  sich,  daß  in  den  Karpfentestikeln  mindestens  zwei  verschieden- 
artige Protamine  vorhanden  sind,  deren  eines  (a-Cyprinin)  einer  neuen  Klasse  von 
Eiweißsubstanzen  angehört  und  von  den  bisher  bekannten  Protaminen  ebenso  ver- 
schieden ist,  wie  von  den  Histonen.  -*^aa:  Miiller. 

Th.  Giinibel:  Über  die  Verteilung  des  Stickstoffes  im  Eiweiß- 
molekül. (Beitr.  zur  chem.  Physiol.  und  Pathol.  1904,  5,  297 — 312.)  —  unter 
obigem  Namen  hat  W.  Hausmann  (Z.  1899,  2,  657  und  1900,  3,  615)  ein  Ver- 
fahren ausgearbeitet,  das  es  ermöglichen  sollte,  auf  wenig  umständliche  Art  und  mit 
einer  geringen  Menge  Ausgangsraaterial  einen  Überblick  über  die  Bindung  des  Stick- 
stoffs im  Eiweiß  zu  gewinnen.  Das  von  ihm  geübte  Verfahren  setzt  sich  aus  nach- 
stehenden Einzeloperationen  zusammen:  1.  Spaltung  von  etwa  1  g  des  Eiweißkörpers 
mit  siedender  konzentrierter  Salzsäure.  2.  Bestimmung  des  dabei  in  Ammoniunisalz 
übergeführten  Stickstoffs  durch  Abdestillation  mit  Magnesia  (Amidstickstoff,  Animoniak- 
stickstoff,  leicht  abspaltbarer  Stickstoff).  8.  Fällung  der  ammoniakfrei  gemachten 
Flüssigkeit  mit  Phosphorwolframsäure  und  Bestimmung  des  in  den  Niederschlag  ein- 
gegangenen Stickstoffs  (Diaminostickstoff ,  basischer  Stickstoff).  4.  Bestimmung  des 
durch  Magnesia  nicht  austreibbaren  und  durch  Phosphorwolframsäure  nicht  fällbaren 
Stickstoffs  (Monoaminostickstoff).  Verf.  hat  nun  dieses  Haus  mann 'sehe  Verfahren 
einer  Nachprüfung  unterzogen  und  dabei  gefunden,  daß  es  für  Amidstickstoff  sehr 
scharfe,  für  den  Monoaminostickstoff  annähernd  genaue,  für  den  Diaminostickstoff  bis 
zu  0,8  ^/o  schwankende,  meist  zu  niedrige  Werte  gibt  Dieser  Umstand  berechtigt  zu 
der  Frage,  ob  dem  Verfahren  überhaupt  ein  Wert  für  den  von  Hausmann  ins  Auge 
gefaßten  Zweck,  die  Charakterisierung  der  Proteinstoffe,  zukommt.  Nun  sind  die  ge- 
wonnenen Amidzahlen  sehr  zuverlässig  und  auch  die  Monoamino werte  sind  trotz  der 
ihnen  anhaftenden  Fehler  genau  genug,  um  eine  Vorstellung   über  den  Grehalt   einess 
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Proteinstoffes  an  dieser  Art  Stickstoffbindung  zu  ermöglichen.  In  betreff  der  Diamino- 
«äuren,  die  einem  erheblichen  Fehler  unterliegen,  kann  die  Frage  nur  so  gestellt  werden, 
ob  die  Unterschiede  im  Gehalt  der  Proteide  an  Diaminosäuren  groß  genug  sind,  um 
außerhalb  der  Fehlergrenzen  der  Methode  zu  fallen.  Die  bisher  in  dieser  Richtung 
vorliegenden  Versuche  gestatten  die  Frage  für  eine  erhebliche  Zahl  von  Proteiden  zu 
bejahen.  Von  Bedeutung  ist,  daß  das  Verfahren  über  Ungleichheiten  des  Baues  von 
Proteinstoffen  Aufschluß  gibt,  wo  die  Analyse  eher  auf  Identität  hinweist.  So 
konnte  E.  F.  Pick  (Z.  1900,  3,  241)  bei  Protoalbumose  und  Heteroalbumose 
«des  Fibrins  trotz  annähernd  gleicher  Zusammensetzung  mittels  der  Bestimmung  der 
Stickstoffverteilung  eine  wesentliche  Verschiedenheit  des  Baues  nachweisen;  und 
Osborne  und  Harris  (Z.  1904,  7,  19)  fanden  darin  einen  sicheren  Anhalts- 
punkt für  die  Unterscheidung  sonst  scheinbar  identischer  Pflanzenglobuline.  So- 
lange es  nicht  möglich  sein  wird,  mit  kleinen  Mengen  von  Proteiden  eine  quanti- 
tative Bestimmung  sämtlicher  Spaltungsprodukte  durchzuführen,  wird  das  handliche 
Hausmann' sehe  Verfahren  ein  wertvolles  Mittel  zur  Orientierung  über  den  Bau 
von  Proteinstoffen  bleiben.  Von  besonderem  Werte  ist  es  für  die  Untersuchung 
■der  einfacheren  Abkömmlinge  des  Eiweißes,  der  Albumosen,  Peptone  u.  s.  w.,  zumal 
da  hier,  wo  die  Zahl  der  zum  Moleküle  zusammentretenden  Kerne  eine  geringere  ist, 
die  Schwächen  des  Verfahrens  in  eben  dem  Maße  zurücktreten,  als  sich  die  Unter- 
schiede in  dem  Gehalt  an  verschiedenen  Arten  von  Stickstoffbindung  stärker  geltend 
machen.  -^^fla:  Müller. 

€•  U.  Rothera:  Zur  Kenntnis  der  Stickstoff  Verbindung  im  Eiweiß. 
<Beitr.  z.  ehem.  Physiol.  u.  Pathol.  1904,  5,  442—448.)  —  Verf.  hat  Versuche  an- 
gestellt, um  festzustellen:  1.  ob  der  sogenannte  Amidstickstoff  einheitlicher  Nalur  sei, 
2.  ob  sich  das  Melanoidin  auf  Kosten  einer  bestimmten  Stickstoffform  bildet,  3.  ob 
das  H  a  u  s  m  a  n  n 'sehe  Verfahren  auf  bisher  nicht  untersuchte  Proteidstoffe  mit  Erfolg 
anwendbar  sei.  Im  Anschluß  an  die  Untersuchung  GümbeTs  (vergl.  vorstehendes 
Referat)  hat  Verf.  seine  Versuche  über  die  einheitliche  Natur  des  „ Amidstickstoff s" 
mit  seinem  Serumalbumin  aus  Pferdeblut  ausgeführt  und  dabei  gefunden,  daß  bei  der 
Säurespaltung  nur  etwa  zwei  Drittel  des  dem  Serumalbumin  zukommenden  Amidstick- 
stoffs  direkt  in  Form  von  Ammoniak  erhalten  werden  und  sich  daher  bei  40®  im 
Vakuum  überdestillieren  lassen.  Das  letzte  Drittel  muß  zunächst  in  einer  anderen 
Form  vorhanden  sein  und  wird  erst  durch  Kochen  mit  Magnesia  bei  einer  merklich 
höheren  Temperatur  in  Ammoniak  übergeführt.  —  Bei  der  Eiweißspaltung  unter  Re- 
duktion ist  es  noch  unentschieden,  ob  die  bei  Säurespaltung  meist  auftretenden  dunkel- 
gefärbten Stoffe  (Melanine,  Huminkörper)  auf  Kosten  des  Amidstickstoffs  oder  des 
in  einer  anderen  Art  gebundenen  Stickstoffs  entstehen.  Wie  bereits  Hausmann 
(Zeitschr.  physiol.  Chem.  1899,  27,  100)  bemerkt,  kann  über  diesen  Punkt  Aufklärung 
nur  durch  Versuche  erwartet  werden,  bei  denen  die  Melaninbildung  von  vornherein  ver- 
mieden wird.  Verf.  hat  nun  Zersetzungsversuche  mit  verschiedenen  Säuren  unter 
gleichzeitiger  Reduktion  ausgeführt  und  gefunden,  daß  die  Menge  des  Amidstickstoffs 
hierbei  keine  Änderung  erfährt,  während  regelmäßig  eine  durch  die  Reduktion  bewirkte 
Zunahme  der  Monamino-  und  ebenso  regelmäßig  eine  Abnahme  der  Diaminowerte  zu 
beobachten  war.  Die  Säurespaltung  liefert  sonach  bei  gleichzeitiger  Reduktion  die 
durch  Phosphorwolframsäure  fällbaren  Stoffe  in  geringerer  Menge.  Der  Umstand, 
daß  trotz  fehlender  Melaninbildung  die  gleichen  Werte  für  den  Amidstickstoff  erhalten 
wurden,  wie  sonst,  zeigte,  daß  die  Bildung  der  Melanine,  wenigstens  der  Hauptmasse 
nach,  nicht  auf  Kosten  des  leicht  abspaltbaren  Stickstoffs  erfolgte.  —  Verf.  hat  weiter 
für  einen  anderen  krystallisierten  Eiweißkörper,  das  Ichthyn  des  Eies  von  Torpedo 
marmorata,  die  Stickstoffverteilung  ermittelt  und  zum  Vergleich  ein  Präparat  von 
Storichthyn  aus  der  Sammlung  des  physiologischen  Instituts  in  Straßburg  herangezogen. 
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Die  Unterschiede  in  den  für  beide  Ichthyne  erhaltenen  Werten  sind  so  groß  und  so 
konstant  (Gesamtstickstoff  15,7  bezw.  16,09,  Amidstickstoff  1,3  bezw.  1,5),  daß  zu- 
nächst angenommen  werden  muß,  daß  es  sich  um  zwei  verschiedene  Eiweißkörper 
handelt.  Ein  sicherer  Schluß  hierüber  war  unmöglich,  da  über  die  Darstellung  des 
Störich thynpräparates  nichts  Näheres  festgestellt  werden  konnte.  Zum  Schluß  teilt  Verf. 
noch  das  Ergebnis  eines  Versuches  mit,  in  dem  er  die  Stickstoffverteilung  im  Chitin 
zu  ermitteln  suchte.  Es  zeigte  sich,  daß  die  Abspaltung  des  Amidstickstoffs  wenigsten» 
zum  Teil  ein  sekundärer  Vorgang  ist,  da  bei  4V^2-stündigem  Kochen  von  Chitin  mit 
Salzsäure  und  Zinnchlorür  nur  1,14,  bei  7-stündigem  Kochen  2,12^0  Amidstickstoff 
erhalten  wurde.  ^f^az  Müller, 

U«  Mörner:  Brenztraubensäure  unter  den  Spaltungsprodukte» 
der  Proteinstoffe.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904,  42,  121  —  131.)  —  In  einer 
früheren  Abhandlung  (Zeitschr.  f.  physiol.  Chem.  1895,  20,  581)  hatte  Verf.  ange- 
geben, daß  nach  dem  Zersetzen  von  Hornsubstanz  mit  Salzsäure  eine  schwerflücbtigev 
jodoformgebende  Substanz  in  das  Destillat  überging,  als  die  Zersetzungsflüssigkeit  bei 
niedrigem  Drucke  abdestilliert,  wurde;  der  Schwerflüchtigkeit  wegen  konnte  diese  Sub- 
stanz nicht  Aceton  sein.  Im  Anschlüsse  an  diese  Beobachtung  hat  nun  Verf.  die 
Möglichkeit  einer  Bildung  von  Brenztrauben säure  geprüft  und  kommt  zu  dem  Ergebnis, 
daß  Brenztraubensäure  unter  den  Zersetzungsprodukten  verschiedener  Proteinstoffe  auf- 
treten kann.  In  einigen  Fällen  konnte  das  Hydrazon  derselben  in  solcher  Keinheit 
isoliert  werden,  daß  seine  Identität  nicht  zu  bezweifeln  war.  In  anderen  Fällen  konnte 
Verf.  zwar  auf  die  Gegenwart  der  Brenztraubensäure  schließen,  doch  enthielten  die 
Präparate  außer  deren  Hydrazon  auch  noch  ein  anderes  Hydrazon,  wahrscheinlich  das 
der  mit  Brenztraubensäure  homologen  Propionylameisen säure.  Max  Müller. 

U.  Mörner:  Ist  a-Thiomilchsäure  ein  unmittelbares  Spaltungs- 
produkt der  Proteinstoffe?  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904,  42,  365—370.) 
—  Da  die  Frage  über  die  Abspaltung  von  a-Thiomilchsäure  aus  den  Protein  Stoffen 
für  die  Kenntnis  von  deren  Schwefelbindung  von  Bedeutung  ist,  hat  Verf.  nach  dieser 
Richtung  Versuche  angestellt.  Zur  Zersetzung  wurden  die  Proteinsubstanzen  mit  2—4 
Teilen  etwa  lö^o-iger  Salzsäure  versetzt  und  mehrere  Tage  hindurch  erhitzt  und  die 
Proteinstofflösung  mit  Äther  ausgeschüttelt.  Verf.  hat  die  Substanz  des  Rinderhornj^ 
(500  g),  der  Menschenhaare  (200  g),  des  Eiweißes  des  Blutserums  (200  g)  und  de^ 
Kaseins  (500  g  „Proton"  der  Aktiengesellschaft  Separator)  untersucht  Er  konnte 
dabei  keine  oder  nur  eine  ganz  geringe  Bildung  von  Thiomilchsäure  oder  von  deren 
Disulfid  nachweisen.  In  letzterem  Falle  war  sie  z.  B.  bei  der  Hornsubstanz  erst  nach 
zweimaligem  Erhitzen,  also  zu  einer  Zeit,  wo  Schwefelwasserstoff  gebildet  wird  und 
freier  Schwefel  ausgeschieden  werden  kann,  nachweisbar.  M  ö  r  n  e  r  ist  daher  der  An-  . 
sieht,  daß  weder  von  einer  primären  Milchsäure-Bildung  (sei  es  a-  oder  /J-Säure),  noch 
von  deren  Disulfiden  aus  den  Proteinstoffen  die  Rede  sein  könne.  -ÄTax  Müller. 

Sydney  W.  Cole:  Farbenreaktionen  der  Proteide,  welche  auf 
Tryptophan  zurückzuführen  sind.  (Journ.  of  Physiol.  1904,  30,  311 — 318.) 
Verf.  und  Hopkins  haben  früher  (Journ.  of  Physiol.  1901,  27,  418)  nachgewiesen, 
daß  die  Reaktion  auf  Proteide  nach  Adam  kiewöz  auf  eine  Einwirkung  von  Trypto- 
phan und  Glyoxalsäure  zurückzuführen  sei.  Auf  Grund  dessen  nannten  sie  die 
Reaktion  glyoxalsäure  Reaktion  und  führten  sie  als  Reagens  zum  Nachweis  von  Pro- 
teiden ein.  Bei  seinen  Arbeiten  über  Tryptophane  fand  Verf.,  daß  diese  Substanz 
ganz  besonders  farbstoffbildend  wirke  und  es  schien  ihm  von  Interesse  nachzuforschen, 
ob  gewisse  andere  Farbenreaktionen  auf  das  Tryptophan  zurückzuführen  seien.  Verf. 
beschäftigte  sich  vorzugsweise  mit  der  Liebermann 'sehen  Reaktion  imd  der  Fur- 
furolreaktion.     Er    kommt    zu    folgenden  Schlüssen:   Liebermann 's  Reaktion  auf 
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I^roteide  ist  auf  eine  Zwischen  Wirkung  von  Glyoxalsäure ,  herrührend  aus  dem  zum 
Auswaschen  der  Proteide  angewandten  Äther  und  dem  aus  den  Proteiden  durch  starke 
45alzsaure  abgespaltenen  Tryptophan  zurückzuführen.  Die  Glyoxalsäure  im  Äther  ent- 
:steht  durch  Oxydation  des  letzteren  durch  die  Gegenwart  von  Vinyl-Alkohol  und 
seines  isomeren  Acetaldehyds.  Die  Oxydation  geschieht  im  Sonnenlicht  sowohl  durch 
-den  Sauerstoff  der  Luft  als  auch  durch  das  hierbei  sich  bildende  Wasserstoffsuperoxyd. 
Proteide  geben  beim  Erhitzen  mit  starker  Salzsäure  und  wenig  Rohrzucker  oder  Fur- 
furol  eine  starke  purpurrote  Färbung,  eine  Reaktion,  welche  auf  Tryptophan  zurück- 
zuführen ist.  Die  Reaktion  wird  bisweilen  beim  Frhitzen  von  Proteiden  mit  Salzsaure 
oder  Schwefelsäure  allein  beobachtet,  in  diesem  Falle  ist  das  Furfurol  aus  den  Pro- 
teiden selbst  gebildet.  Proteide  geben,  wie  Reichl  gezeigt  hat,  beim  Erhitzen  mit 
Salzsäure,  Eisenchlorid  und  einer  geringen  Menge  eines  aromatischen  Aldehyds,  wie 
des  Benzaldehyds,  eine  tief  blaue  Farbe ;  diese  Reaktion  ist  gleichfalls  auf  Tryptophan 
zurückzuführen.  Max  Müller. 

K«  Inouye:  Über  das  Vorkommen  einer  Lävulinsäure  bildenden 
Atomgruppe  in  Nukleinsäuren.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904,  42,  117  bis 
120.)  —  Da  das  Vorkommen  des  Lävulinsäure  liefernden  Atomkomplexes  in  Nuklein- 
säuren für  die  Frage  nach  der  Konstitution  der  letzteren  von  großer  Bedeutung  ist, 
so  hat  Verf.  hierüber  Versuche  angestellt  Was  die  Darstellung  der  Nukleinsäuren 
anbetrifft,  so  verfuhr  Verf.  nach  den  Angaben  von  Neu  mann.  (Ber.  Deutsch,  chem. 
Ges.  1894,  27,  2215).  Verf.  stellte  Versuche  an  mit  der  Nukleinsäure  au.<*  der  Rinder- 
milz,  aus  dem  Stierhoden  und  aus  den  Spermatozoen  des  Hämo.  Verf.  gelangte  zu 
folgenden  Schlüssen:  1.  Die  Milzuukleinsäure  wird  beim  Erhitzen  mit  mäßig  ver- 
dünnter Schwefelsäure  unter  Bildung  von  Lävulinsäure  zersetzt.  2.  In  der  Nuklein- 
säure aus  dem  Stierhoden  ist  eine  Atomgruppe  vorhanden,  welche  bei  Hydrolyse  die 
Lävulinsäure  liefert.  3.  Im  Molekül  der  Nukleinsäure  aus  Spermatozoen  des  Hämo 
ist  ein  Atomkomplex  vorhanden,  der  bei  Hydrolyse  zur  Bildung  von  Lävulinsäure  Ver- 
anlassung gibt.  Max  Müller. 

R.  Burian:  Zur  Frage  der  Bindung  der  Purinbasen  im  Nuklein- 
säuremolekül.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904,  42,  297—298.)  —  Verf.  wendet 
sich  gegen  den  Einwand  SteudeTs,  daß  die  vom  Verf.  aufgefundene  Fähigkeit  der 
Purinbasen,  mit  Diazokörpern  zu  reagieren,  ebensogut  durch  den  Pyrimidin-  wie  durch 
den  Imidazolring  der  ersteren  bedingt  sein  könnte.  Verf.  meint,  daß  Steudel  gar 
nicht  bewiesen  habe,  daß  das  Thymin  mit  Diazobenzolsulfosäure  reagiert,  da  er  den 
Versuch,  das  Diazobenzolsulfosäurederivat  des  Thymins  zu  isolieren  und  zu  analy- 
sieren, unterlassen  habe.  Für  die  Feststellung  der  Konstitution,  die  die  Diazokörper- 
derivate  der  Purinbasen  besitzen,  und  damit  für  die  Auffassung  der  Bindung  der  Purin- 
basen im  Nukleinsäuremolekül  muß  maßgebend  bleiben:  1.  daß  die  Harnsäure — im 
Gegensatz  zu  den  Purinbasen  —  sich  nicht  mit  Diazokörpern  verbindet,  obschon  sie 
sich  von  dem  reaktionsfähigen  Xanthin  nur  durch  die  Struktur  ihres  Imidazolringea 
unterscheidet;  2.  daß  das  Theophyllin  die  „Diazoreaktion"  zeigte  das  Theobromin  und 
Oaffein  dagegen  nicht.  Max  Müller, 

H«  Steudel:  Zur  Kenntnis  der  Thymusnukleinsäuren.  (Zeitschr. 
physiol.  Chem.  1904,  42,  165 — 170.) — Verf.  hat  das  Kupfersalz  der  a-Nuklein säure 
mittels  Jodwasserstoff  säure  bei  Gegenwart*  von  Phosphoriger  Säure  der  Zersetzung  unter- 
worfen. Derselbe  konnte  die  folgenden  Zersetzungsprodukte  quantitativ  isolieren: 
Guanin,  Adenin,  Xanthin,  Hypoxanthinnitrat,  Cytosinchlorid ,  Thymin,  Uracil  und 
Ammoniak.     Es  hatten  sich  etwa  75%  des  Stickstoffs  wieder  finden  lassen. 

Max  Müller. 

Carlo  Foa:  Untersuchungen  über  die  Nukleoproteide  und  über 
ihre   Spaltungsprodukte.     (Atti  R.   Accad.   dei   Lincci   Roma    1904,    [5]    13  I, 
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342—349.)  —  Das  Nukleoproteid  von  Bang  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1900,  80,  509> 
und  das  von  Huiskamp  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1901,  82,  145)  geben  bei  der 
Digestion  mit  0,8®/o-iger  Salzsäure  einen  unlöslichen  Nukleinrückstand  und  eine  ia 
Salzsäure  gelöst  bleibende  Proteinsubstanz,  die  alle  Reaktionen  des  Histons  zeigt. 
Nukleoproteide  und  -histone  gehören  nach  Verf.  in  eine  Kategorie  von  Körpern,  die 
man  unter  dem  einheitlichen  Namen  Nukleohistone  zusammenfassen  sollte.  Hinsicht- 
lieh  der  Verteilung  der  Proteinsubstanzen  in  den  Geweben  besteht  überhaupt  wohl 
Gleichförmigkeit,  da  Verf.  bei  der  Untersuchung  der  Proteide  der  Thymusdrüse,  Leber 
und  Niere  zu  ganz  gleichen  Ergebnissen  gelangte.  W.  Roth. 

H.  Mörner:  Zur  Kenntnis  der  Spaltungsprodukte  des  Cystins. 
(Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904,  42,  349—360.)  —  Verf.  hat  die  Zersetzuogsprodukte 
des  Cystins  näher  untersucht,  die  durch  Erhitzen  der  wässerigen  Losung  von  salz- 
sauerem Cystin  gewonnen  wurden.  Durch  Reduktion  des  Cystina  mittels  Zinn  und 
Salzsäure  erhielt  Verf.  Cy stein.  Die  durch  Schwefelwasserstoff  von  Zinn  be^ite 
Lösung  wurde  bei  niedrigem  Druck  auf  dem  Wasserbade  bis  zur  Trockne  abdestil- 
liert, der  Rückstand  in  Wasser  gelöst,  sodaB  die  Lösung  weniger  als  2^/o  Substanz 
enthielt,  diese  etwa  1  Stunde  auf  140 — 145^  im  Siedetopf  erhitzt,  bis  der  abgelassene 
Dampf  ein  mit  Bleiacetatlösung  getränktes  Papier  stark  schwärzte.  Hierauf  wurde 
die  Lösung  mit  Zinn  und  Salzsäure  in  der  Wärme  behandelt,  das  Zinn  durch  Schwefel- 
wasserstoff entfernt  und  die  Lösung  mit  Äther  ausgeschüttelt.  Als  Zersetzungsprodukte 
des  salzsaueren  Cysteins  konnte  Verf.  nachweisen:  a-Thiomilchsäure,  Schwefelwasser- 
stoff, Ammoniak  und  Alanin ;  auch  eine  geringe  Menge  |(?-Thiomilchsäure  konnte,  weno 
auch  noch  nicht  einwandfrei,  nachgewiesen  werden.  Max  MiUler. 

E.  Abderhalden  und  F.  Rona:  Die  Abbauprodukte  des  „Thymus- 
histons".  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904,  41,  278—283.)  —  Verff.  haben  "^festzu- 
stellen versucht,  ob  das  aus  dem  „Nukleohiston"  der  Thymusdrüsen  isolierte  Histon 
ebenso  kompliziert  aufgebaut  sei  wie  die  bisher  untersuchten  Eiweißkörper.  Nachge- 
wiesen waren  außer  den  Diaminosäuren  von  Kutscher  Tyrosin  (6,31  ^/o)  und  Glut- 
aminsäiu^  (3,66  ^/o).  Thymusdrüsen  vom  Kalb  wurden,  nachdem  sie  fein  zerkleinert 
und  etwa  24  Stunden  im  Schüttelapparat  mit  Wasser  geschüttelt  worden  waren,  koliert, 
und  die  Flüssigkeit  mit  Salzsäure  bis  zu  einem  Gehalt  von  0,8  ^/o  versetzt.  Durch 
Zentrifugieren  und  Filtrieren  bekommt  man  eine  klare  oder  schwach  opaleszierende 
Flüssigkeit,  aus  welcher  das  Histon  durch  Ammoniak  als  dichter,  weißer  Niederschlag 
gefällt  wird.  Dieser  wurde  mit  ammoniakhaltigem  Wasser  gewaschen  und  durch 
Kochen  mit  Alkohol  und  Äther  entfettet.  Aus  1  kg  Thymus  wurden  30 — 35  g 
Histon  erhalten.  Zur  Hydrolyse  wurden  150  g  der  trocknen  Substanz  mit  der  drei- 
fachen Gewichtsmenge  konzentrierter  Salzsäure  vom  spez.  Gewicht  1,19  Übergossen  und 
12  Stunden  bei  Zimmertemperatur  stehen  gelassen,  dann  6  Stunden  am  Rückflnßkühler 
gekocht.  Nachdem  die  Lösung  im  Vakuum  zum  dicken  Syrup  eingedampft  worden 
war,  wurde  die  Masse  mit  1000  g  absol.  Alkohol  übergössen  und  mit  gasförmiger 
Salzsäure  gesättigt.  Die  gebildeten  Ester  wurden  durch  Zusatz  von  Äther,  Kalium- 
karbonat und  konzentrierter  Natronlauge  unter  starker  Kühlung  in  Freiheit  gesetzt. 
Verff.  gelangen  zu  folgendem  Ergebnis:  Es  konnten  mit  der  Fi  seherischen  Ester- 
methode isoliert  werden:  Glykokoll,  Alanin,  Leucin,  a-Pyrrolidinkarbonsäure,  Phenyl- 
alanin und  Glutaminsäure.  Tyrosin  konnte  ebenfalls  nachgewiesen  werden.  Asparagin- 
säure  und  Cystin  sind  sehr  wahrscheinlich  auch  vorhanden.  Das  „Thymushiston"  be- 
sitzt daher  dieselben  Bausteine,  wie  die  übrigen  bis  jetzt  untersuchten  Eiweißkörper. 
Der  Gehalt  an  „Diaminosäuren"  stellt  die  Histone  zwischen  die  gewöhnlichen  Eiweiß- 
körper und  die  Protamine,  welche  gleichfalls  die  Gruppe  der  Monoaminosauren  ent- 
halten. Maz  Müller. 
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E.  Abderhalden  und  A.  Schittenhelm :  Die  Abbauprodukte  des  Elastins. 
(Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904,  41,  293—298.)  —  Da  eine  Hydrolyse  mit  den  neuen 
Metboden  zur  Isolierung  der  Aminosäuren  nocb  nicbt  durcbgefübrt  ist,  so  stellten 
Verff.  diese  an,  zumal  in  Anbetracht  der  Erfahrungen  bei  anderen  Eiweißkörpern  mit 
Sicherheit  die  Auffindung  von  Körpern  vorausgesetzt  werden  konnte,  welche  nach  den 
alten  Methoden  übersehen  worden  waren.  Zur  Hydrolyse  wurden  440  g  Elastin  mit 
der  dreifachen  Menge  rauchender  Salzsaure  vom  spez.  Gew.  1,19  übergössen,  und 
zuerst  in  der  Kälte,  später  auf  dem  Wasserbade  zur  klaren  Losung  gebracht  Nachdem 
diese  6  Stunden  am  Rückflußkühler  gekocht  worden  war,  wurde  sie  bei  14  mm  Druck 
zum  dicken  Syrup  eingedampft,  dann  mit  1000  ccm  Alkohol  übergössen  und  durch 
Einleiten  von  gasförmiger  Salzsäure  verestert.  Es  gelang  den  Verfassern  außer  den 
bereits  bekannten  Spaltungsprodukten  Leucin  und  GlykokoU  als  neue  festzustellen: 
Alanin,  Phenylalanin,  Glutaminsäure,  a-Pyrrolidinkarbonsäure  und  Aminovaleriansäure. 
Asparaginsäure  scheint  ebenfalls  vorhanden  zu  sein.  Max  Müller. 

W.  Jones:  Über  die  Selbstverdauung  von  Nukleoproteiden.  (Zeit- 
schrift physiol.    Chem.    1904,   42,    35 — 54.)  —  Verf.   hat  Untersuchungen   angestellt 

1.  über   die   bei    der  Selbstverdauung   der  Thymusdrüse  gebildeten   Pyrimidinderivate, 

2.  über  die  Selbstverdauung  der  Nebenniere,  3.  über  die  Autodigestion  des  Neben- 
nierennukleoproteids,  4.  über  die  länger  ausgedehnte  Autolyse  der  Nebenniere,  5.  über 
die  Autodigestion  der  Milz,  6.  über  die  bei  der  Autodigestion  der  Milz  entstehenden 
Pyrimidinderivate.  Verf.  gelangt  zu  folgenden  Ergebnissen:  Das  Nukleoproteid  der 
Thymusdrüse  läßt  bei  der  Selbstverdauung  Xanthin  und  eine  geringe  Menge  Hypo- 
xanthin  neben  Uracil  entstehen,  aber  weder  Guanin,  noch  Adenin,  noch  Thymin,  wie- 
wohl die  letzten  drei  Substanzen  durch  die  Wirkung  von  Mineralsäuren  auf  Thymus- 
nukleinsäure entstehen.  Bei  der  Selbstverdauung  der  Nebenniere  findet  man  Xanthin 
und  eine  kleine  Menge  Hypoxanthin,  während  die  Hydrolyse  des  Nukleoproteids  der 
Drüse  mit  kochenden  Säuren  Guanin  und  Adenin  liefert.  In  diesem  Falle  geht  die 
Autolyse  ohne  die  Bildung  einer  irgend  nennenswerten  Menge  Leucin  vor  sich,  wie- 
wohl ein  Überfluß  von  Leucin  bildendem  Material  zur  Verfügung  steht.  Bei  der 
Selbstverdauung  der  Milz  bildet  sich  Guanin  ebensogut,  wie  bei  der  Hydrolyse  der 
Nukleinsäure.  Andererseits  tritt  hier  Hypoxanthin  bei  der  Autolyse  auf,  während 
man  Adenin  erwarten  möchte,  und  Uracil  findet  sich  statt  Thymin  und  Cytosin,  die 
bei  der  Hydrolyse  der  Nukleinsäure  gebildet  werden.  Die  in  Eede  stehenden  Enzyme^ 
haben  die  hydrolytische  Wirkung  kochender  Säuren  und  können  außerdem  die  Ent- 
fernung von  Amidogruppen,  Oxydation  und  Aufspaltung  von  Kohlensäure  veranlassen. 
Es  ist  interessant,  daß  diese  drei  Wirkungen  von  den  gewöhnlichen  Fäulnisbakterien 
ausgeübt  werden,  wie  bei  der  Bildung  von  Paraoxyphenylpropionsäure,  Parakresol  und 
Phenol  aus  Tyrosin;  bei  der  Bildung  von  Putrescein  aus  a-(f-Diamidovaleriansäure 
und  bei  der  Bildung  einer  Menge  von.  Fäulnisprodukten  aus  den  Proteiden,  die  alle 
zurückgeführt  werden  können  auf  eine  geringe  Anzahl  hydrolytischer  Produkte. 

Max  Müller. 

G.  Galeotti:  Über  die  sogenannten  Metallverbindungen  der  Ei- 
weißkörper nach  der  Theorie  der  chemischen  Gleichgewichte.  (Zeit- 
schrift physiol.  Chem.  1903/04,  40,  492—549.)  —  Nachdem  Verf.  konstatiert  hatte, 
daß  die  Fällung  eines  Eiweißkörpers  durch  das  Salz  eines  Schwermetalles  ein  rever- 
sibler Vorgang  ist  und  nachdem  die  bisher  vorhandene  Literatur  hierüber  in  ihm  den 
Gedanken  herzorgerufen  hatte,  daß  z.  B.  die  Zusammensetzung  des  Niederschlages  von 
der  Konzentration  des  Kupfersulfats  und  des  Albumins  in  der  rückständigen  Lösung 
abhinge,  und  daß  es  sich  mithin  um  das  Gleichgewicht  eines  zweiphasigen  Systemes 
mit  drei  Bestandteilen  handelte,  hat  er  es  unternommen,  beim  Studium  dieser  Systeme 
die  Methoden  zur  Anwendung  zu  bringen,  welche  die  chemische  Mechanik   uns  lehrt. 
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Verf.  gelangte  zu  folgenden  Ergebnissen:  1.  Aus  den  in  der  Literatur  gefundenen 
Angaben  sowie  aus  den  von  ihm  selbst  ermittelten  Tatsachen  kann  man  schließen, 
daß  zwischen  den  Salzen  der  Schwermetalle  und  den  Eiweißkörpern  sich  keine  echten 
Verbindungen  mit  konstanten  Beziehungen  im  Sinne  der  Valenztheorie  bilden.  Die 
in  den  Mischungen  dieser  Substanzen  entstehenden  Niederschlage,  die  sogenannten 
Metallaibuminate,  sind  als  lockere  Bindungen  der  Eiweißkörper  mit  den  Metallen  nach 
veränderlichen  Verhältnissen  anzusehen.  2.  Diese  Präzipitation serscheinungen  sind 
reversibel,  weil  im  allgemeinen  die  Niederschläge  sich  bei  einem  Überschuß  des  einen 
oder  des  anderen  Bestandteiles  wieder  auflösen.  3.  Die  Zusammensetzung  eines  Xieder- 
schlages  hängt  ab  von  der  Zusammensetzung  der  mit  ihm  in  Berührung  gebliebenen 
Lösung  nach  den  thermodynamischen  Gesetzen  der  chemischen  Gleichgewichte.  4.  Für 
die  aus  Eieralbumin  oder  Serumalbumin  und  aus  Kupfersulfat  oder  Silbemitrat  ent- 
stehenden Systeme  und  für  eine  Temperatui*  zwischen  14  und  16^  gelang  es,  das 
Problem  des  Gleichgewichts  graphisch  zu  lösen,  d.  h.  die  Daten  anzugeben,  nach 
welchen  man,  wenn  die  zentesimale  Zusammensetzung  eines  gegebenen  Komplexes  fest- 
gestellt ist,  sofort  bestimmen  kann,  in  wieviel  Phasen  der  Komplex  sich  abtrennen 
wird.  Diese  graphischen  Daten  definieren  auch  das  Gesetz,  nach  welchem  die  Zu- 
sammensetzung eines  Albuminniederschlages  von  derjenigen  der  entsprechenden  Lösuns^ 
abhängt.  Maz  JfüUer. 

G.  Galeotti:  Über  die  Konzentration  der  Metallionen  in  eiweiß- 
haltigen Silbernitratlösungen.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904,  42,  330  bis 
342.)  —  Verf.  hat  versucht,  die  Konzentration  der  Metallionen  in  der  flüssigen  Phase 
zu  bestimmen,  sowohl  in  dem  Falle,  wenn  letztere  allein  das  System  darstellte,  als 
auch  wenn  sie  einen  Teil  eines  zweiphasischen  Systems  (Lösung  und  Niederschlag! 
ausmachte.  Die  Methode,  deren  Verf.  sich  dabei  bediente,  bestand  darin,  vermittelst 
der  Poggendorf-Ostwald 'sehen  Methode  die  E.  K.  einer  Konzentrationskette  zu 
messen,  die  einerseits  aus  der  zum  Experiment  dienenden  Lösung,  andererseits  aus 
einer  dezinormalen  reinen  Silber nitratlösung  bestand.  Verf.  kommt  zu  folgenden  Er- 
gebnissen: Die  Anwesenheit  von  Eieralbumin  bei  den  Silbernitratlösungen  vermindert 
die  Konzentration  der  Silber-Ionen  erheblich.  Im  allgemeinen  ist  diese  Konzentration 
außerordentlich  gering  bei  den  monophasischen  Systemen  (Lösungen  ohne  Präzipitat),  viel 
größer  dagegen  bei  den  Lösungen,  die  zweiphasischen  Systemen  angehören.  Erhält 
man  die  Mengen  von  Silbernitrat  und  Wasser  beständig  und  läßt  nur  die  Menge  des 
Albumins  verschieden  sein,  so  sieht  man,  daß  anfangs  für  kleine  Mengen  Albumin 
die  Konzentration  der  Silber-Ionen  sehi-  schnell  und  nach  einem  gewissen  Gesetze  sich 
vermindert,  hierauf  sich  ein  Diskontinuitätspunkt  einstellt;  alsdann  nimmt  diese  Kon- 
zentration für  größere  Mengen  Albumin  einem  anderen  Gesetze  gemäß  viel  langsamer 
ab  und  strebt  nach  einem  Grenzwerte,  der  sich  nicht  mehr  ändert,  wie  große  Mengen 
von  Albumin  man  auch  hinzufügen  mag.  Da3  Gesetz,  von  welchem  die  Konzentra- 
tionen des  Albumins  der  nicht  dissoziierten  Silbernitrat-Moleküle  und  der  Silber-Ionen 
in  den  Lösungen,  die  einen  Teil  zweiphasischer  Systeme  ausmachen,  abhängen,  kann 
man  in  sehr  einfacher  Form  erhalten,  wenn  man  die  Wechselwirkungen  der  gelösten 
Moleküle  aufeinander  in  Rechnung  zieht.  Diese  Wechselwirkungen  sind  so  beträcht- 
lich, daß  sie  die  Löslichkeit  des  Albumins  und  die  Dissoziation  des  Silbernitrats  sehr 
bedeutend  verändern.  Max  Miiller. 

W«  Pauli:  Untersuchungen  über  physikalische  Zustandsändc- 
rungen  der  Kolloide.  (Beitr.  z.  chem.  Physiol.  u.  Pathol.  1904,  5,  27 — 55.)  — 
So  wie  die  Erdalkalien,  Calcium,  Baryum  und  Strontium  gegen  die  Alkalien  als  auch 
gegen  andere  Metalle  hinsichtlich  Basizität,  Löslichkeit  der  Salze  etc.  eine  genügend 
scharf  charakterisierte  Gruppe  bilden,  so  kommt  ihnen  auch  nach  ihrem  Verhalten  zu 
den  Eiweißkörpern  eine  besondere  Stellung  zu.     Die  von   ihnen  hervorgebrachten  Zu-  | 
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standsänderungen  sind  im  Gegensatze  zu  den  von  den  Neutralsalzen  der  Leichtmetalle 
erzeugten  irreversibel.  Gleichzeitig  bestehen  jedoch  deutliche  Unterschiede  gegenüber 
dem  Verhalten  der  übrigen,  irreversible  Eiweißabscheidung  erzeugenden  Salze,  z.  B. 
des  Zinks,  Eisens,  Kupfers.  Silbers,  Quecksilbers,  Bleies  etc.  Verf.  gelangt  zu  folgen- 
den Ergebnissen :  Die  Chloride  und  Acetate  der  Erdalkalien  wirken  erst  in  weit  höheren 
Normal konzentrationen  auf  Eiweißkörper  fällend  als  die  entsprechenden  Verbindungen 
der  Alkalimetalle.  Hingegen  besitzen  die  Rhodanide,  Jodide  und  Bromide  der  Cal- 
eiumgruppe  schon  zum  Teil  in  relativ  geringen  Konzentrationen  ein  Fällungsvermögen, 
welches  den  entsprechenden  Alkalisalzen  für  natives  Eiweiß  völlig  abgeht.  Stellt  man 
die  Ionen  nach  ihrer  Wirkung  auf  die  Eiweißfällung  durch  die  Erdalkalien  zusammen, 
80  findet  man,  daß  für  dasselbe  Kaiion  zunehmend  die  Fällung  verstärkt  wird  in  der 
Reihenfolge  CgHgOg,  Gl,  NOg,  Br,  J,  CNS.  Die  Ordnung  ist  also  genau  umgekehrt 
wie  bei  den  Fällungen  von  nativem  Eiweiß  durch  die  Neutralsalze  der  Alkalien.  Das 
durch  die  feste  Verknüpfung  mit  den  elektropositiven  Erdalkaliionen  veränderte  Eiweiß 
wird  im  Gegensatz  zum  nativen  durch  Anionen  in  seiner  Fällung  befördert,  durch  die 
Kationen  gehemmt.  Die  Erdalkalifälluug  tritt  auch  bei  alkalischer  Reaktion  ein,  sie 
ist  nicht  an  die  Anwesenheit  freier  Wasserstoff ionjBn  geknüpft.  Nicht  diese,  sondern 
der  Eintritt  eines  elektropositiven  Ions  in  festerer  Bindung  bedingt  die  gemeinsamen 
Züge  in  dem  Verhalten  der  Erdalkalien  und  der  Säurefällung.  Max  MülUr. 

R.  Uöber  und  Dora  Gordon:  Zur  Frage  der  physiologischen  Be- 
deutung der  Kolloide.  (Beitr.  z.  ehem.  Physiol.  u.  PathoL  1904,  5,  432—441.) 
—  Von  Freundlich  (Zeitschr.  f.  physik/  Chem.  1903,  44,  129)  ist  darauf  auf- 
merksam gemacht  worden,  daß  eine  bestimmte  kolloidale  Lösung  nur  dann  bei  einer 
bestimmten  Elektrolytkonzentration  ausflockt,  wenn  der  Elektrolytzusatz  jedesmal  mit 
der  gleichen  Geschwindigkeit  erfolgt,  je  langsamer  der  Zusatz,  um  so  geringer  die 
Wirkung.  Freundlich  beobachtete  diesen  Geschwindigkeitseinfluß  vor  allem  am 
kolloidalen  Arsensulfid  und  am  kolloidalen  Eisenhydroxyd.  Im  Hinblick  auf  die 
mögliche  Deutung  des  du  Bois 'sehen  Gesetzes  schien  es  den  Verff.  lohnend,  die 
Freundlich 'sehen  Versuche  auf  solche  Kolloide  auszudehnen,  die  im  Organismus 
vorkommen.  Den  Verff.  glückte  es,  an  Eiweiß-  und  Gelatinelösungen  den  wichtigsten 
Inhalt  des  du  Bois 'sehen  Gesetzes  nachzuahmen.  Ferner  konnte  festgestellt  werden, 
daß,  wie  im  physiologischen  Experiment,  die  Wertigkeit  des  Anions  keine  Rolle  zu 
spielen  scheint.  Wirksam  sind  nur  die  Kationen,  und  diese  sind  bei  verschiedener 
Wertigkeit  Antagonisten  zueinander.  Max  Müller. 

K.  Spiro:  Über  Lösung  und  Quellung  von  Kolloiden.  (Beitr.  z. 
chem.  Physiol.  u.  PathoL  1904,  5,  276—296.)  —  Verf.  hat  Untersuchungen  ange- 
stellt über  die  Wirkung  kolloidaler  Eisen oxydlösung  auf  die  Quellung  des  Leims  teils 
in  Wasser  teils  in  Salzlösungen  sowie  auch  die  Einwirkung  anderer  Kolloide  auf  die 
Quellung  des  Leims  studiert.  Er  kommt  zu  folgenden  Ergebnissen:  Käufliches  kol- 
loidales Eisenoxyd  ruft  eine  außerordentliche  Quellungsbeschleunigung  hervor,  sodaß 
etwa  auf  1  Teil  Leim  15  Teile  Wasser  kommen.  Verwendet  man  an  Stelle  von 
Wasser  indifferente  Stoffe,  wie  Salzlösungen,  so  findet  eine  erhebliche  Wasseraufnahme 
statt  Die  optimale  Quellung  findet  in  einer  etwa  3®/o-igen  Glykoselösung  statt 
Ebenso  wie  die  QueUung  in  reinem  Wasser  wird  nun  auch  die  in  Zuckerlösungen 
durch  die  Gegenwart  von  kolloidalem  Eisenoxyd  beeinflußt.  Verf.  hat  ferner  auch 
mit  echten  Kolloiden  wie  Arsentrisulf id ,  Kaseinlösungen  und  Milch  Versuche  ange- 
stellt, deren  Wirkung  er  an  einer  Reihe  von  Tabellen  dailegt.  Sie  zeigen,  daß  das 
Serum  wie  die  Milch  nicht  die  Quellung  von  Lfcim  begünstigt.  Max  Müller. 

lyar  Bang:  Chemische  Untersuchungen  der  lymphatischen  Or- 
gane.    (Beitr.  z.  chem.  Physiol.  u.  PathoL  1904,  5,  317—320.)  —  Vorliegende  Ar- 
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beit  besteht  aus  zwei  Teilen,  wovon  der  erste  Untersuchungen  über  die  Thymusnukleiii- 
sauren  umfaßt,  während  der  zweite  Teil  das  nukleinsauere  Histon  der  Ganseblat- 
körperchen  behandelt  Die  Nukleinsäure  des  aus  der  Thymusdrüse  dargestellten  nativen 
Nukieinates  enthält  nach  den  früheren  Untersuchungen  des  Verf.  2  Teile  Adenin  aaf 

1  Teil  Guauin.  Da  Verf.  aber  damals  auch  gefunden  hatte,  daß  die  Nukleinsäure 
nur  zwei  Moleküle  Purinbasen  enthält,  so  hatte  Verf.  daraus  den  Schluß  gezogen,  daß 
zwei  verschiedene  Nukleinsäuren,  wovon  die  eine  1  Mol.  Adenin  und  1  Mol.  Guanin 
und  die  andere  2  Mol.  Adenin  enthält,  vorliegen.  Weiter  hatte  Verf.  angenommen, 
daß  das  eigentliche  nukleinsauere  Histon  die  erste  Nukleinsäure,  „die  Normalsäure**, 
enthält,  das  Parahiston  dagegen  die  Adenylsäm«.  Den  Beweis  für  diese  Annahme 
erbringt  Verf.  nun  in  vorliegender  Arbeit  durch  die  Bestimmung  der  Purinbasen  des 
nukleinsauren  Histons.  Da  die  Darstellung  des  eigentlichen  nukleinsaueren  HistODs 
mühsam  ist,  so  hat  Verf.  nur  2  Präparate  dargestellt,  welche  beide  nach  der  Aus- 
fällung  mit  verdünnter  Essigsäure  direkt  mit  2  ^o-iger  Salzsäure  2  Stunden  im  Wasaesr- 
bade  gekocht  wiurden.  Die  Purinbasen  wurden  mit  ammoniakalischer  Silbemitratlösung 
niedergeschlagen,  umkrystallisiert,  und  die  Silberfällung  mit  ganz  verdünnter  Salzsäure 
heiß  quantitativ  zerlegt  Das  Filtrat  —  etwa  50  ccm  —  wurde  mit  Ammoniak  bis 
zu  ganz  schwach  alkalischer  Reaktion  versetzt,  das  Guanin  nach  24  Stunden  abfil- 
triert und  in  salzsäurehaltigem  Wasser  gelöst  Beide  Basen  wurden  als  Silberverbin- 
dung bestimmt  Präparat  I  gab  0,1551  g  Guaninsilber  und  0,2071  g  Adeninsilber, 
Präparat  II  0,4134  g  Guanin  und  0,3498  g  Adenin  als  Silberverbindungen.  Aus 
diesen  Analysen  geht  hervor,  daß  das  eigentliche  nukleinsaure  Histon  1  MoL  Guanin 
und  1  MoL  Adenin  enthält,  während  im  nativen  Nukleinat  2  Teile  Adenin  auf  l  Teil 
Guanin    kommen.     Da  Verf.    bereits   früher   gezeigt   hat,    daß    das    native   Nukleinat 

2  Teile  nukleinsaueres  Histon  und  1  Teil  nukleinsaueres  Parahiston  enthält,  so  ist  damit 
sichergestellt,  daß  das  Parahiston  mit  einer  anderen  Nukleinsäure  verbunden  ist,  welche 
nur  Adenin  enthält;  damit  ist  das  Vorhandensein  der  Adenylsäure  dargetan.  —  Das 
Gänsebluthiston  ist  bekanntlich  das  erste  dargestellte  Histon.  Jedoch  war  noch  nicht 
untersucht  worden,  in  welcher  Verbindung  es  hier  vorkommt.  Da  Verf.  analoge  Ver- 
hältnisse wie  in  den  lymphatischen  Organen  erwartete,  so  hat  er  versucht  nach  seiner 
Methode  das  eventuelle  Histonnukleinat  der  Gänseblutkörperehen  darzustellen.  Er 
fand  dabei,  daß  das  Histonnukleinat  nur  aus  Histon  und  Nukleinsäure  besteht  Das 
Nukleinat  ließ  sich  auch  durch  Essigsäure  niederschlagen  und  durch  Salzsäure  spalten. 
Es  besitzt  dieselben  Fällungsgrenzen  gegen  Ammoniumsulfat  wie  das  Thymusnukleinat 
Verfasser  stellte  schließlich  noch  fest,  daß  die  Gänseblutkörperehen  unlöslich  in 
Wasser  oder  doch  nur  —  von  dem  Hämoglobin  abgesehen  —  spurenweise  löslich 
sind,  ihr  Nukleinat  wird  dementsprechend  schon  von  einer  minimalen  Kochsalzmenge 
niedergeschlagen.  Max  Müller, 

L.Langstein:  Die  Kohlenhydratgruppe  des  Serumglobulins,  des 
Serumalbumins  und  des  Eieralbumins.  (Zeitschr.  physioL  Chem.  1904,  42, 
171_^174.)  —  Abderhalden,  Bergell  und  Dörpinghaus  (Z.  1904,  8,  420) 
berichten  unter  obigem  Titel  über  Untersuchungen,  die  feststellen  sollten,  inwiefern 
und  in  welcher  Weise  Kohlenhydrate  am  Aufbau  der  genannten  Eiweißkörper  be> 
teiligt  sind.  Die  von  den  genannten  Forschern  bezüglich  der  Kohlenhydratgruppe 
des  Ovalbumins  gewonnenen  Resultate  sind  nach  dem  Verf.  nur  eine  Bestätigung  der 
seinigen,  ebenso  bieten  die  von  den  genannten  bezüglich  der  Kohlenhydratgruppe  nach 
den  von  anderen  und  vom  Verf.  benutzten  Methoden  gewonnenen  Resultate  eine  will- 
kommene Bestätigung  der  von  anderen  und  vom  Verf.  gewonnenen  Resultate,  das 
Serumalbumin  vielleicht  ausgenommen.  Max  Müller. 

H.  Skraup:  Über  die  Hydrolyse  des  Kaseins  durch  Salzsäure. 
(Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904,  42,  274—296.)  —  Verf.  ist  es  gelungen  durch  passende 
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Eombinationsmethoden  verhaltnisinäßig  leicht  Spaltungsprodukte  aufzufinden,  welche 
bisher  aus  dem  Kasein  nicht  erhalten  worden  sind,  die  auch  bei  der  Hydrolyse  von 
anderen  Eiweifistoffen  noch  nicht  nachgewiesen  und  auch  als  chemische  Individuen 
bisher  noch  nicht  beschrieben  wurden.  Es  sind  durchwegs  gesättigte  Verbindungen 
der  Fettsaurereihe.  Verf.  konnte  folgende  Verbindungen  isolieren:  1.  Diamidoglutar- 
saure  CgHjgO^Ng.  2.  Diamidoadipinsäure  CgH^^O^Ng.  3.  Aminooxybernsteinsäure 
C4H7O5N.  4.  Dioxydiaminokorksaure  CgHi^NgOg.  6.  Kaseansäure  CgHjgNgOg.  6.  Ka- 
seinsäure CigHjßNgOs.  Von  den  genannten  Spaltungsprodukten  wu«ie  die  Amino- 
oxybernsteinsäure, die  Dioxyaminokorksäure  und  die  Diaminoadipinsäure  nur  in  sehr 
kleinen  Mengen  rein  dargestellt.  Die  Diaminoglutarsäure ,  die  Kaseansäure  und  die 
Kaseinsäure  treten  dagegen  in  nicht  unbeträchtlichen  Mengen  auf.  Max  Müller, 

A.  Schittenhelm  und  ¥.  Schröter:  Über  die  Spaltung  der  Hefen- 
nukleinsäure  durch  Bakterien.  (Zeitschr.  physioL  Chem.  1904,  41,  284  bis 
298.)  —  Verff.  haben  Untersuchungen  angestellt,  um  eine  möglichst  umfassende  ana- 
lytische Zusammenstellung  der  bakteriellen  Zersetzungsprodukte  von  Hefenukleinsäure 
zu  geben.  Sie  gelangten  zu  folgenden  Ergebnissen:  Von  anorganischen  Substanzen 
konnte  Phosphorsäure,  um  die  es  sich  hier  vor  allem  handelte,  allerdings  in  recht 
geringen  Mengen  nachgewiesen  werden,  ein  Beweis  dafür,  daß  das  Bact  coli,  welches 
hierbei  zur  Verwendung  kam,  aus  der  Nukleinsäure  Phosphorsäure  abspaltet.  Auch 
konnte  festgestellt  werden,  daß  die  Zuckergruppeu  der  Hefeunukleinsäure  durch  Bac- 
terium  coli  in  Alkohol  und  Kohlensäure  gespalten  werden.  Als  Zersetzungsprodukte 
wurden  auch  Ameisensäure  und  geringe  Mengen  Oxalsäure  festgestellt  Bei  chemischer 
2fersetzung  von  hefenukleinsauerem  Natrium  durch  Schwefelsäure  konnten  Guanin, 
Adenin,  Hypoxanthin  und  Xanthin  gefunden  werden;  nach  der  Spaltung  durch  Bak- 
terien erwies  sich  jedoch,  daß  Adenin  und  Guanin  verschwanden,  dafür  aber  Hypo- 
xanthin und  besonders  Xanthin  in  beträchtlichen  Mengen  auftraten.  Bei  der  Ver- 
arbeitung der  Rückstände  gelang  es  den  Verff.  nach  der  für  die  Darstellung  von 
Pyrimidinbasen  eingeschlagenen  Methode  ganz  geringe  Mengen  zweier  Körper  zu 
isolieren,  die  ihren  Reaktionen  und  den  Kry stallformen  nach  vielleicht  Cytosin  und 
Uracil  sein  mochten.  Das  Pikrat  des  einen  zeigte  unter  dem  Mikroskop  gelbe  glänzende 
Säulen  und  besaß  einen  Zersetzungspunkt  zwischen  230  und  250®.  Mit  Benzol  und 
Schwefelsäure  von  der  Pikrinsäure  befreit,  blieb  eine  Flüssigkeit  zurück,  welche  nach 
Einengen  auf  dem  Wasserbade  mit  Jodkaliumjodwismutlösung  einen  ziegelroten  Nieder- 
schlag gab.  Das  Sulfat  des  anderen  (Uracil?)  stellte  sich  unter  dem  Mikroskop  in 
rosettenförmig  angeordneten  Nädelchen  dar,  gab  aber  keine  zweifellos  positive  W ei d er- 
sehe Probe.  Max  Müller, 

A.  Schittenhelm:  Über  die  Harnsäurebildung  in  Gewebsauszügen. 
(Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904,  42,  251—268.)  —  Spitzer 's  Versuche  (Archiv  für 
Physiol.  1899,  76,  192)  scheinen  dafür  zu  sprechen,  daß  die  Aminopurine  betreffs 
ihrer  Überführung  in  Harnsäure  anderen  Bedingungen  unterliegen  als  die  Oxypurine. 
Verf.  hat  weitere  Versuche  nach  dieser  Richtung  angestellt,  indem  er  dabei  von  der 
Spitz  er 'sehen  Versuchsanordnung  ausging  und  im  wesentlichen  Milzextrakt  benutzte. 
Verf.  fand  nun,  daß  auch  Adenin  und  Guanin,  ganz  wie  es  Spitzer  für  die  Oxy- 
purine fand,  nahezu  quantitativ  in  Harnsäure  übergehen.  Daß  dabei  ein  ferment- 
artiges Agens  eine  wichtige  Rolle  spielt,  bewies  die  Tatsache,  daß  die  Versuche  bei 
einem  auf  100^  erhitzten  Extrakte  nicht  gelangen.  Verf.  konnte  ferner  zeigen,  daß 
nicht  nur  die  freien  Aminopurine,  sondern  auch  die  an  Thymusnukleinsäure  gebundenen 
in  Harnsäure  umgesetzt  werden.  Dieselbe  Eigenschaft  wie  der  Milzextrakt  hat  auch 
der  Leberextrakt.  Die  Harnsäure  bildende  Oxydase  wird  gefällt  durch  Aussalzen  mit 
Ammonsulfat  Max  Müller, 
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A.  Heffter  und  Hausmann:  Über  die  Wirkung  des  Schwefels  auf 
Eiweißkörper.  (Beitr.  z.  ehem.  Physiol.  u.  Pathol.  1904,  5,  2 1 3—233.)  —  Frühere 
Beobachtungen  (A.  Heffter,  Archiv  f.  experim.  Pathol.  und  Pharmakol.  46,  230), 
daß  Kakodylsäure  durch  gewisse  tierische  Organe  zu  Kakodyloxyd  reduziert  ^vird, 
ferner  daß  Eierklar  des  Hühnereies  ebenfalls  reduzierende  Wirkungen  ausübt,  haben 
die  Verff.  veranlaß^  sich  näher  mit  den  reduzierenden  Wirkungen  des  Hühnereiweißes 
und  der  tierischen  Gewebe  zu  beschäftigen  und  zwar  speziell  mit  der  Bildung  von 
Schwefelwasserstoff  aus  fein  verteiltem  Schwefel.  Verff.  haben  zunächst  die  Bildung 
von  Schwefelwasserstoff  aus  Schwefel  durch  Eierklar  studiert.  Sie  kommen  hierbei 
zu  folgendem  Ergebnis:  Durch  Fluomatrium  wird  die  Reduktionswirkung  anscheinend 
nicht  beeinträchtigt  und  das  Eierklar  bleibt  wochenlang  unverändert.  Zusatz  von 
anderen  Konservierungsmitteln  wie  Toluol  oder  Chloroform  beeinflußt  die  Entwicke- 
lung  von  Schwefelwasserstoff  ebenfalls  nicht.  Die  Temperatur  scheint  keine  wesent- 
liche Rolle  zu  spielen.  Die  alkalische  Reaktion  des  Eierklars  ist  für  den  Vorgang 
nicht  von  Bedeutung.  Durch  Kochen  wird  das  Vermögen,  aus  Schwefel  Schwefel- 
wasserstoff zu  bilden,  nicht  aufgehoben.  Die  Fähigkeit  der  Seh wefelwasserstoffbil düng 
geht  bei  Spaltung  durch  Pepsin  verloren.  Die  Schwefelwasserstoff  bildende  Eigen- 
schaft des  Eierklars  kommt  dem  krystallinischen  Ovalbumin  zu»  —  Verff.  haben  als- 
dann das  Verhalten  der  Sekrete  gegen  Schwefel  untersucht  Milchproben,  die  mehrere 
Stunden  lang  keine  Schwefelwasserstoffreaktion  gaben,  ließen  diese  nach  1 — 2-tagigem 
Stehen  im  Brutschrank  sehr  intensiv  auftreten.  Der  Verdacht,  daß  es  sich  hierbei 
um  Bakterienwirkung  handele,  wurde  bestätigt  durch  das  vollständig  negative  Verhalten 
von  Milch,  die  mit  Chloroform,  Salicylsäure  oder  Fluomatrium  versetzt  war.  Bei  der 
Untersuchung  der  Einwirkung  von  Schwefel  auf  Blut  und  tierische  Organe  kommen 
Verff.  zu  folgenden  Ergebnissen:  Der  Schwefelwasserstoff  bildende  Bestandteil  des 
Blutes  ist  in  den  Blutkörperchen  in  wasserlöslicher  Form  enthalten.  Die  Reduktion 
mit  Schwefel  konnte  bei  Muskel,  Gehirn,  Niere,  Milz,  Hoden,  Leber,  Pankreas  be- 
stätigt werden.  Die  Schwefelwasserstoffbildung  findet  ebenso  wie  beim  Eierklar  sowohl 
bei  schwach  alkalischer  wie  bei  sauerer  Reaktion  statt  und  wird  durch  Alkohol  in 
stärkerer  Konzentration  gehemmt.  Max  Müller, 

Th.  Monier:  Percaglobulin,  ein  charakteristischer  Eiweißkörper 
aus  dem  Ovarium  des  Barsches.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1903.04,  40,  429 
bis  464.)  —  Verf.  fand,  daß  der  aus  dem  Rogen  vom  Barsch  (Perca  fluviatilis  L.) 
zubereitete  Kaviar  im  Gegensatz  zu  dem  aus  dem  Rogen  anderer  verschiedener  Fisch- 
arten (Hecht,  Quabbe,  Felchen,  kleine  Merene)  zubereiteten  wegen  eines  stark  hervor- 
tretenden, adstringierenden  Geschmacks  völlig  ungenießbar  war.  Verf.  hat  nun  Ver- 
suche angestellt,  die  Ursache  dieses  adstringierenden  Geschmacks  aufzuklären.  Unter 
anderem  hat  er  zunächst  festgestellt,  daß  der  dem  Barsch  nahestehende  Zander  (Lrucio 
perca  sandra  Cuv.)  und  Kaulbarsch  (Aceriua  ceruna  L.)  hinsichtlich  der  Beschaffen- 
heit des  Rogens  auch  nicht  andeutungsweise  ihrem  Verwandten  sich  nähern.  Als 
Hauptresultat  der  Versuche,  die  während  der  Jahre  1900  bis  1903  ausgeführt  wurden, 
ergibt  sich,  daß  die  Substanz,  die  Träger  des  adstringierenden  Geschmackes  des  Barscb- 
rogens  ist,  einen  globulinartigen  Körper  darstellt,  der,  da  er  in  mehreren  Hinsichten  gut 
charakterisiert  ist,  zum  Unterschiede  von  den  bisher  bekannten  Individuen  derselben 
Gruppe  von  dem  Verf.  Percaglobulin  genannt  wird.  Die  Substanz  ist  nicht  in 
den  Eiern  selbst  enthalten,  sondern  das  Vorkommen  auf  den  Saft  beschränkt,  der  in 
der  zentralen  Ovarialhöhle  eingeschlossen  ist.  Die  beste  Ausbeute  erhielt  Verf.  durch 
wiederholtes  Ausziehen  der  aufgeschnittenen,  frischen  Ovarien  mit  etwa  dem  gleichen 
Gewicht  Vio  Normal-Kochsalzlösung  während  eines  Zeitraumes  von  10  Minuten.  In 
dem  Filtrat  dieser  Auszüge  besteht  der  Gesamteiweißgehalt  zum  überwiegenden  Teile 
(durchschnittlich    zu  77  ^/o)  aus  Percaglobulin.     Das  Percaglobulin   unterscheidet    sich 
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Tom  Globulin  vor  allem  durch  1.  den  adstringierenden  Geschmack,  2.  seine  Fällbar- 
keit mittels  ^Ia  Vo-iger  Salzsäure,  3.  seine  Eigenschaft,  gewisse  Glykoproteide  und  Poly- 
eaecharide  auszufällen  und  selbst  durch  sie  ausgefällt  zu  werden,  4.  seinen  verhältnis- 
mäßig hohen  Schwefelgehalt.  Max  MülUr. 

Fp.  Plzak  und  B.  Husek:  Die  Inversion  des  Rohrzuckers,  hervor- 
gerufen durch  Platinmetalle.     (Zeitschr.  physik.  Chem.  1904,  47,  733—739.) 

—  Palladiumpulver,  wie  es  im  Handel  vorkommt,  verlangsamte  die  Inversion  des 
Rohrzuckers  in  1 4  ^/o-iger  Losung  mittels  Vöoo  Norm. -Salzsäure  außerordentlich.  Nach- 
dem das  Palladium  mit  verdünnter  Salzsäure  ausgekocht,  mit  heißem  Wasser  ge- 
waschen, getrocknet  und  an  der  Luft  geglüht  war,  verlangsamte  es  die  Inversion  nicht 
mehr  so  stark.  Da  dem  Palladiumoxyd,  welches  beim  Glühen  des  Palladiums  an  der 
Luft  entsteht,  vielleicht  ein  Einfluß  zuzuschreiben  war,  so  wurde  nun  das  Palladium 
im  Wasserstoffstrom  bis  zur  Rotglut  erhitzt,  dann  der  Wasserstoff  aus  dem  Palladium 
durch  Evakuieren  entfernt  und  im  Vakuum  erkalten  gelassen.  Der  Einfluß  dieses 
Palladiums  auf  die  Inversion  war  unbedeutend ;  in  den  ersten  zwei  Stunden  wenig  ver- 
langsamt, nach  der  zweiten  Stunde  trat  die  Beschleunigung  der  Inversion  auf.  Voll- 
kommen reines,  durch  Glühen  und  Reduzieren  im  Wasserstoff  ström  aus  gefälltem 
Palladiumjodid  erhaltenes  Palladium  hatte  auf  den  Verlauf  der  Inversion  keinen  Ein- 
fluß. Das  käufliche  Metall  war  mit  Zink  verunreinigt.  Es  zeigte  sich,  daß  eine 
kleine  Menge  eines  fremden  Metalles  im  Palladium  eine  wesentliche  Verlangsamung 
der  Inversion  verursacht.  Die  eigentliche  katalytische  Wirkung  des  Palladiums  ist 
die  Beschleunigung  der  Inversion  des  Rohrzuckers,  die  besonders  dann  hervortritt, 
wenn  das  Palladium  durch  Reduktion  des  Chlorids  mit  Formaldehyd  bereitet  ist  und 
wenn  rein  wässerige  Lösungen  des  Rohrzuckers  verwendet  werden,  am  besten  bei  99,1^; 
das  Palladium  wurde  vorher  einige  Stunden  an  der  Luft  geglüht.  Die  Wirkung  tritt 
erst  nach  der  dritten  Stunde  ein,  in  den  ersten  Stunden  bleibt  das  Palladium  ziemlich 
ohne  Wirkung.  Ein  Versuch  mit  Platin  unter  denselben  Bedingungen  ergab,  daß  die 
katalytische  Wirkung  des  Platins  weit  größer  ist  als  die  des  Palladiums.  Iridium 
beschleunigt  die  Inversion  des  Rohrzuckers  ebenfalls,  aber  etwas  schwächer  als  Palla- 
dium. Die  Wirkung  der  Platinmetalle  könnte  man  auf  die  Weise  erklären,  daß  sich 
diese  Metalle  beim  Trocknen  an  der  Luft  teilweise  in  Oxyde  verwandeln.  Wenn  ein 
bei  100^  und  verschieden  langer  Dauer  getrocknetes  Palladium  benutzt  wurde,  so  war 
festzustellen,  daß  in  der  Tat  die  Wirksamkeit  des  Palladiums  bei  längerem  Erhitzen 
zuninunt.  G.  Sonntag, 

A.  Fernbach  und  J.  Wolff:  Neue  Beobachtungen  über  die  diasta- 
tische Bildung  der  Amylocellulose.     (Compt.  rend.  1904,    188,  819—821.) 

—  Im  weiteren  Verlauf  ihrer  Studien  über  die  diastatische  Bildung  der  Amylocellu- 
lose (Z.  1905,  9,  219)  ist  den  Verff.  die  Darstellung  dieses  Körpers  unter  Bedingungen 
gelungen,  die  nur  scheinbar  zufällige,  in  Wirklichkeit  aber  die  Folgen  einer  voraus- 
gegangenen diastatischen  Wirkung  sind.  Wenn  die  Diastasewirkung  einmal  angefangen 
hat,  so  setzt  sich  die  Bildung  von  Amylocellulose  fort,  selbst  wenn  die  Diastase  einer 
höheren  Temperatur  ausgesetzt  wird  als  der,  bei  welcher  sie  im  Malzextrakt  zerstört 
wird.  Bei  quantitativen  Versuchen  zeigte  sich,  daß  das  Kochen  weder  die  Menge  der 
Amylocellulose,  welche  sich  bilden  kann,  noch  ihre  Widerstandsfähigkeit  gegen  die 
Amylase  verringert  G.  Sonntag, 

Ernährungslehre. 

S.  Rosenberg  und  C.  Oppenheimer:  Über  die  Resistenz  von  ge- 
nuinem Eiweiß  gegenüber  der  tryptischen  Verdauung  im  tierischen 
Organismus.     (Beitr.  z.  chem.  Physiol.  u.  Pathol.  1904,    5,    412—421.)  —  Verff. 
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haben  Untersuchungen  angestellt,  ob  im  Darm  vorhandenes  genuines  Eiweiß  der 
Pankreas  Verdauung  einen  teilweisen  Widerstand  entgegenzusetzen  vermag.  Zu  den 
Versuchen  diente  eine  etwa  7,5  kg  schwere  Foxterrier-Hündin,  an  der  die  Fistelopera- 
tion ausgeführt  worden  war,  und  die  nach  vollkommener  Überhäutuug  der  Wunde  in 
den  Versuch  genommen  wurde.  Nachdem  das  Tier  ziur  Abgrenzung  des  Kotes  Knochen 
erhalten  hatte,  wurden  ihm  mehrere  Tage  hindurch  durch  die  Fistel  je  300  ccm  schwach 
hämoglobinhaltiges,  zur  Konservierung  mit  Chloroform  versetztes  Pferdeblutserum  und 
20  g  Olivenöl,  emulgiert  in  100  ccm  einer  1  ®/o-igen  Seifenlösiuig  verabreicht  Der 
Resorptionswert  für  Stickstoff  schwankte  bei  diesen  Versuchen,  wie  die  Ergebni^e 
zeigten,  zwischen  73  und  82  ^/o,  lag  also  merklich  unter  der  Norm.  Da  nun  an  die 
Möglichkeit  gedacht  werden  konnte,  daß  bei  dem  Versuchstier  die  Verdauung  über- 
haupt nicht  normal  war  und  infolgedessen  zu  geringe  Resorption s werte  gefiuiden 
wurden,  so  stellten  Verff.  durch  einen  Versuch  fest,  daß  eine  normale  Nahrung  von 
dem  Hunde  auch  in  normaler  Weise  ausgenützt  wurde.  Durch  einen  weiteren  Ver- 
such konnte  dann  festgestellt  werden,  daß  der  Stickstoff  eines  nicht  mit  Chloroform 
versetzten  und  in  den  Magen  gebrachten  Serums  in  normaler  Weise  aufgesaugt  wird. 
Aus  diesen  Versuchen  geht  hervor,  daß  auch  im  tierischen  Organismus  —  ebenso 
wie  außerhalb  desselben  —  ein  Serum,  das  nur  der  tryptischen  Verdauung  unter- 
liegt, schlechter  ausgenutzt  wird,  wie  solches,  das  durch  peptische  Vorverdauung  de- 
naturiert wurde.  Da  nun  die  Verff.  der  Meinung  waren,  daß  das  in  obigen  Ver- 
suchen in  den  Darm  gebrachte  Serum  —  wenigstens  teilweise  —  der  Fäulnis  unter- 
lag und  —  auf  diese  Weise  denaturiert  —  nunmehr  bessere  Abbaubedingungen  dar- 
bot, so  suchten  sie  durch  einen  letzten  Versuch  zu  erweisen,  daß  vor  Fäulnis  mög- 
lichst geschütztes  Serum  schlechter  resorbiert  werde  als  nicht  geschütztes.  Diese  Be- 
schränkung der  Fäulnis  erreichten  sie  dadurch,  daß  sie  den  Einlauf  derart  beschleunigten ^ 
daß  in  der  Minute  etwa  7  ccm  Flüssigkeit  in  den  Darm  eingelassen  wurden.  Die 
Folge  dieser  Darmüberschwemmung  war  eine  so  lebhafte  Anregung  der  Peristaltik, 
daß  jedesmal  unmittelbar  nach  Beendigung  des  Versuches  in  wässerigem  Durchfall 
ein  großer  Teil  der  eingegossenen  Flüssigkeit  wieder  entleert  wurde,  sodaß  ihr  Ver- 
weilen im  Darm  nur  ein  sehr  beschränktes  war.  Während  nun  aber  unter  diesen 
Umständen  der  Stickstoff  aus  einer  Plasmonlösung  zu  nahezu  90  °/o  resorbiert  wurde, 
wurde  er  aus  dem  Pferdeserum  zu  kaum  48 ^/o  aufgenommen,  woraus  deutlich  die 
Resistenz  des  genuinen  Eiweißes  gegenüber  dem  tryptischen  Ferment  erhellt.  Die 
Versuche  der  Verff.  zeigen  somit,  dajß  auch  im  tierischen  Organismus  —  wie  außer- 
halb desselben  —  sich  genuines  Eiweiß  resistent  gegenüber  der  tryptischen  Verdauung 
verhält.  ^ox  MUiUr. 

E.  Abderhalden  und  P.  Bona:  Bildung  von  Zucker  aus  Fett.  (Zeitschr. 
physiol.  Chem.  1904,  41,  303—307.)  —  Seegen  und  später  auch  Weiß  (Zeitschr. 
physiol.  Chem.  1898,  24,  542)  hatten  gefunden,  daß  fein  zerschnittene  und  mit  de- 
fibriniertem  Blut  gemischte  Leber  von  frisch  getöteten  Tieren  nach  längerem  Stehen- 
lassen bei  37^  eine  viel  geringere  Reduktion  liefern  als  Leber,  der  emulsioniertes  Fett 
oder  auch  Fettsäuren  zugesetzt  waren.  Sie  schlössen  daher  aus  ihren  Versuchen,  daß 
sich  Zucker  auf  Kosten  des  zugesetzten  Fettes  bezw.  der  Fettsäuren  bilde.  Verff. 
haben  es  nun  unternommen,  diese  Ergebnisse  einer  Nachprüfung  zu  unterziehen.  Zu 
den  Versuchen  wurde  jedesmal  frisch  erhaltene  Hammelleber  fein  zerrieben,  gliche 
Mengen  davon  in  2  oder  3  Teilen  abgewogen  und  hierauf,  nachdem  die  eine  Portion 
der  zerriebenen  Leber  mit  Ölsäure  bezw.  Olivenöl  gründlich  vermischt  war,  mit  der 
gleichen  Menge  frischen  defibrinierten  Blutes  innig  gemischt,  in  verschlossenen  Ge- 
fäßen in  den  Brutraum  gestellt  und  5 — 6  Stunden  Luft  durchgeleitet  Aus  der  durch 
wiederholtes  Zentrifugieren  mit  95®/o-igem  Alkohol  und  durch  Abpressen  des  Rück- 
standes von  den  festen  Bestandteilen   getrennten   eiweiß-  und    zuckerhaltigen  Flüssig- 
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keit  erfolgte  die  Entfernung  des  Eiweißes  niittels  einer  absolut  alkoholischen  Losung 
von  Zinkacetat,  der  Eiweißniedersehlag  wurde  durch  Zentrifugieren  und  Abpressen  gründ- 
lich erschöpft  und  in  der  so  gewonnenen  klaren  Flüssigkeit  der  Zucker  nach  Feh- 
lin g  bestimmt.  Die  Verff.  kommen  zu  dem  Ergebnis,  daß  sowohl  bei  Zusatz  von 
emulgiertem  Fett,  als  auch  bei  Zusatz  von  Fettsäuren  zu  Leberbrei  und  Blut  eine 
Vermehrung  der  reduzierenden  Substanzen  nicht  eintritt.  Bald  zeigten  die  ohne  einen 
Zusatz  bei  37®  gehaltenen  Kon  troll  proben  eine  stärkere  Reduktion,  bald  fiel  das  Er- 
gebnis in  anderem  Sinne  aus.  In  keinem  Falle  war  die  Zunahme  an  reduzierenden 
Substanzen  so  bedeutend,  daß  daraus  auf  eine  Neubildung  von  Zucker  aus  Fett  hätte 
geschlossen  werden  können.  J^a-p  Müller. 

L.  F.  Meyer:  Über  die  Beziehungen  zwischen  Molekulargewicht 
und  physiologischer  Wirkung  bei  höheren  Fettsäuren.  Erste  Mit- 
teilung: My  ristin  säure  und  La  urinsäure.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1903/4, 
40,  550 — 5 «4.)  —  Verf.  hat  sich  mit  der  Frage  beschäftigt,  ob  die  Fettsäuren,  die 
geringeres  Molekulargewicht  haben,  als  die,  welche  die  Hauptbestandteile  des  Fettes 
ausmachen  (Palmitinsäure,  Ölsäure,  Stearinsäure),  auch  eiweißsparende  Kraft  besitzen 
und  ob  die  Größe  dieses  Nährwertes  proportional  dem  Molekulargewichte  abnimmt 
und  wo  der  Nährwert  der  Fettsäuren  aufhört.  Verf.  hat  zunächst  diesbezügliche 
Untersuchungen  bei  der  Myristinsäure  und  Laurinsäure  angestellt.  Eine  mit  250  g 
Fleisch  und  50  g  Fett  auf  Stickstoffgleichgewicht  gebrachte  Hündin  von  etwa  10  kg 
Körpergewicht  wurde  pünktlich  um  8  Va  Uhr  morgens  katheterisiert.  Einige  Tage  hin- 
durch wurden  dann  statt  des  Fettes  50  g  Fettsäure  verfüttert.  Verf.  konnte  aus  seinen 
Untersuchungen  den  Schluß  ziehen,  daß  auch  Fettsäuren  mit  geringerem  Molekular- 
gewicht als  Palmitin-,  Stearin-  und  Ölsäure  imstande  sind,  einen  gewissen  Anteil  des 
Eiweißes  vor  dem  Verbrauch  zu  schützen.  Ihrem  geringen  Kalorienwert  und  ihrer 
schlechteren  Ausnutzung  entsprechend  kommen  sie  in  ihrem  Wirkungswerte  den  ge- 
wöhnlichen Fettsäuren  nicht  völlig  gleich.  Diese  eiweißersparende  Kraft  der  Fett- 
säuren müßte  also  bis  zu  den  niedrigsten  Gliedern  der  Fettsäurereihe  stetig  abnehmen. 

Max  Müller. 

R.  Rosemann:  Der  Alkohol  als  Nahrungsstoff.  (Nach  einem  Vortrag 
in  der  VIII.  Jahresversammlung  des  Vereins  abstinenter  Ärzte  des  deutschen  Sprach- 
gebietes auf  der  75.  Versammlung  deutscher  Naturforscher  und  Ärzte  in  Kassel  am 
25.  Sept  1903.  (Pflüger's  Arch.  1904,  100,  348—366.)  —  In  dieser  Abhandlung 
bespricht  Verf.  zunächst  die  über  vorliegenden  Gegenstand  angestellten  Untersuchungen 
(vgl.  Z«  1904,  7,  621),  als  deren  Ergebnis  er  feststellt,  daß  der  Alkohol  sich  in  seiner 
nährenden  Wirkung  den  anderen  Nahrungsstoffen,  wie  Kohlehydraten  und  Fetten, 
vollständig  gleich  verhält.  Es  wird  dann  betont,  daß  der  Alkohol  in  großen  Mengen 
genossen  unzweifelhaft  ein  Gift  darstellt,  ob  aber  auch  mäßige  Mengen  Alkohol 
giftig  auf  den  Körper  wirken  und  dauernde  Schädigungen  desselben  herbeiführen 
können,  erscheint  zweifelhaft  Verf.  ist  der  Ansicht,  daß  der  mäßige  Genuß  alko- 
holischer Getränke  nicht  notwendigerweise  zu  schaden  braucht.  Daher  dürfe  man 
auch,  wenn  bei  einer  Person,  die  Alkohol  in  mäßigen  Mengen  genießt,  irgend  eine 
Gesundheitsschädigung  beobachtet  wird,  diese  nicht  ohne  weiteres,  wie  dies  so  oft  ge- 
schieht, auf  den  Alkohol  zurückführen,  sondern  müsse  sich  fragen,  ob  nicht  auch 
noch  andere  schädigende  Momente  eingewirkt  haben,  bezw.  ob  nicht  gerade  das  Zu- 
sammenwirken mehrerer  derartiger  Momente  die  Gesundheitsschädigung  veranlaßt  habe. 
Auch  erscheint  es  zweifellos,  daß  dieselbe  Menge  Alkohol  doch  eine  sehr  verschiedene 
schädliche  Wirkung  auf  den  Körper  ausüben  wird,  je  nachdem  sie  in  Branntwein, 
Wein  oder  Bier  aufgenommen,  je  nachdem  sie  in  den  leeren  oder  vollen  Magen  auf- 
genommen wird.  Wenn  nun  auch  der  Alkohol  sicherlich  ein  Nahrungsstoff  ist,  so 
kann  er  doch  wegen  seiner  giftigen  Nebenwirkungen  für  die  Ernährung  des  Gesunden 
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praktisch  nicht  in  Betracht  kommen.  Anders  liegen  die  Verhältnisse  beim  Kranken. 
Hier  lassen  sich  durch  den  Alkohol  ernährende  Wirkungen  erzielen,  die  durch  die 
anderen  Nahrungsstoffe  nicht  erreicht  werden  können;  es  wird  in  solchen  Fällen 
Sache  des  behandelnden  Arztes  seih,  abzuwägen  zwischen  dem  Vorteil,  den  hier  der 
Alkohol  einerseits  bietet,  und  der  Gefahr  einer  Schädigung,  die  jedenfalls  nicht  aus 
dem  Auge  gelassen  werden  kann.  Nichts  kann  danach  verkehrter  sein,  als  etwa 
kritiklos  den  Alkohol  ganz  allgemein  als  Kraftigungs-  und  Stärkungsmittel  zu  emp- 
fehlen oder  etwa  gar  den  Genuß  alkoholischer  Getränke  in  das  Belieben  des  Patienten 
zu  stellen.  Verf.  hebt  dann  noch  hervor,  daß  die  überwiegende  Mehrzahl  der  alko- 
holtrinkenden Menschen  den  Alkohol  nicht  als  Nährstoff,  sondern  als  Genußmittel 
genieße.  Für  eine  große  Zahl  von  Menschen  bedeute  die  Aufnahme  alkoholischer 
Gre tränke  einen  edlen  und  sehr  wertvollen  Genuß.  Nach  geistiger  oder  körperlicher 
Arbeit  schaffe  ein  mäßiger  Genuß  alkoholischer  Getmnke  die  Vorbedingung  zu  wirk- 
licher Erholung;  ohne  zu  schaden,  stifte  er  zu  richtiger  Zeit  in  richtiger  Weise  ange- 
wandt, erheblichen  Nutzen.  Die  große  Schwierigkeit  und  die  große  Gefahr  des 
Alkoholgenusses  liege  dtu-in  begründet,  daß  nicht  allgemein  angegeben  werden  kann, 
wo  die  Grenze  liegt»  von  der  an  die  schädliche  Wirkung  des  Alkohols  beginnt.  Denn 
diese  Grenze  ist  selbstverständlich  individuell  sehr  verschieden.  Dem  Einzelnen  muß 
es  daher  überlassen  bleiben  durch  aufmerksame  und  strenge  Selbstbeobachtung  fest- 
zustellen, was  für  ihn  gut  ist.  Wer  infolge  einer  abnormen  Veranlagung  schon  von 
geringen  Mengen  Alkohol  aufs  schwerste  zu  leiden  hat,  soll  ebenso  den  alkoholischen 
Getränken  entsagen  wie  der,  der  nicht  imstande  ist,  die  Grenze  des  mäßigen  Genusses 
einzuhalten.  Die  Erfahrung  lehrt,  daß  es  für  solche  Menschen  nur  eine  Rettung 
gibt :  die  vollständige  Enthaltsamkeit.  Wer  aber  bei  normaler  Veranlagung  die  geistige 
Kraft  in  sich  fühlt,  die  dazu  nötig  ist,  im  Genuß  das  richtige  Maß  zu  finden  und 
zu  halten,  der  braucht  auf  den  Genuß  alkoholischer  Getränke  nicht  zu  verzichten. 

Max  Müller. 

Milch  und  Käse. 

W.  Völtz:  Untersuchungen  über  die  Serumhüllen  der  Milchkügel- 
chen.  (Pflüger's  Arch.  1904,  102,  373 — 414.)  —  Verf.  hat  neue  Untersuchungen 
angestellt  in  bezug  auf  den  Bau,  die  chemische  Zusammensetzung  und  die  Entstehung 
der  die  Milchkügelchen  umgebenden  Hüllen.  Zur  Isolierung  der  Hüllen  verfuhr  Verf. 
folgendermaßen:  Frische  desinfizierte  Kuhmilch  wurde  bis  zu  etwa  10  cm  Höhe 
mittels  eines  Glasrohres  vorsichtig  miter  eine  W^assersäule  von  etwa  50  cm  Höhe 
geleitet.  Die  spezifisch  schwerere  Milch  drückt  die  AVassersäule  entsprechend  höher 
und  setzt  sich  ziemlich  scharf  gegen  diese  ab.  Meist  nach  24-stündigem  Stehen  wurden 
die  inzwischen  über  die  Wassersäule  gestiegenen  Milchkügelchen  mittels  Saugheber» 
oder  Schöpflöffels  entfernt.  Die  gewonnenen  Milchkügelchen  wurden  mit  dem  gleichen 
Vol.  Alkohol  versetzt  und  filtriert  Das  Filter  mit  dem  Rückstand  wird  nun  im 
Trockensehrank  bei  50 — 60°  C  getrocknet,  und  gleichzeitig  fließt  die  Hauptmenge  des 
Fettes  ab.  Der  Rest  wird  mittels  des  So  x  hl  et 'sehen  Ätherextraktionsapparates  ex- 
trahiert. Auf  dem  Filter  bleiben  die  Hüllen  der  Milchkügelchen  als  weiße  oder  gelb- 
lich-weiße Koagula  oder  Blättchen  zurück-  Die  Hüllen  wurden  einer  eingehenden 
Untersuchung  unterworfen.  Verf.  hat  ferner  versucht,  die  Serumhüllen  der  Milch- 
kügelchen durch  Färbung  mikroskopisch  sichtbar  zu  machen.  Dies  gelang  in  folgender 
Weise:  Frische  Milch  wurde  unter  eine  Säule  von  physiologischer  Kochsalzlösung 
oder  Leitungswasser  gebracht.  Die  aufsteigenden  Milchkügelchen  werden  dicht  unter 
der  Oberfläche  der  Kochsalzlösung  mit  einer  Pipette  entnommen,  auf  Deckgläschen 
verteilt  und  im  Exsikkator  über  Schwefelsäure  getrocknet;  die  Deckgläschen  werden 
sodann  in  eine  alkoholische  oder  wässerige  Lösung  von  Methylviolett  oder  Fuchsin 
gestellt,  manchmal   erst,   nachdem   sie    vorher   mit  Äther  entfettet   waren.     Nach    der 
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Färbung  entfernt  man  den  überschüssigen  Farbstoff  mit  Alkohol  oder  Wasser.  Die 
Untersuchungen  des  Verf.  führen  zu  folgenden  Ergebnissen:  1.  Die  Fettkügelchen 
der  Milch  besitzen  Hüllen  mit  festen  Substanzen,  wahrscheinlich  wirklich  feste  Mem- 
branen. 2.  Bei  dem  Aufbau  der  die  Milchkügelchen  umgebenden  Hüllen  beteiligen 
sich  organische  Verbindungen,  und  zwar  stickstoffhaltige  und  stickstofffreie  Körper 
und  anorganische  Substanzen,  in  erster  Linie  Kalk;  demnächst  in  meist  geringeren 
Mengen  Phosphorsäure,  Magnesia  und  Schwefelsäure,  welch'  letztere  zum  größten  Teil 
organisch  gebundenem  Schwefel  entstammen  dürfte.  3.  Das  Verhältnis  dieser  Sub- 
stanzen zueinander  wie  die  Stärke  der  Hüllen  ist  bei  der  Milch  verschiedener  Tiere 
derselben  Art  außerordentlichen  Schwankungen  unterworfen.  4.  Auch  die  Hüllen  der 
früher  und  später  aufsteigenden  Milchkügelchen  besitzen  eine  sehr  abweichende  chemische 
-Zusammensetzung.  5.  Die  HüUen  der  Milchkügelchen  sind  sehr  labile,  sich  vielfach 
verändernde  Gebilde.  Max  Müller, 

E«  Vaumann:  Untersuchungen  über  Laktoserum.  (Hyg.  Rundsch. 
1904,  14,  10 — 17.)  —  Die  vorliegende  Arbeit  stellt  eine  Nachprüfung  der  ver- 
schiedenen, über  das  Laktoserum  veröffentlichten  Arbeiten  dar.  Zur  Gewinnung  von 
Laktosenun  wurden  vom  Verf.  einer  Anzahl  Kaninchen  zweimal  wöchentlich  10 — 20  ccm 
Kuhmilch  intravenös,  intraperitoneal  oder  subkutan  eingespritzt^  und  zwar  erhielt  ein 
Teil  der  Tiere  Milch,  die,  um  die  etwa  vorhandenen  pathogenen  Keime  abzutöten, 
2 — 3  Stunden  auf  60^  erwärmt  war,  ein  anderer  Teil  Milch,  die  V«  Stunde  im  Dampf- 
topf sterilisiert  war.  Die  anfänglich  benutzte  Vollmilch  wurde  bald  durch  Mager- 
milch ersetzt,  da  das  Fett  der  Vollmilch  überflüssig  ist,  ja  sogar  tödliche  Fettembolien 
hervorrufen  kann.  Die  meisten  Kaninchen  erlitten  eine  Abnahme  des  Körpergewichts, 
einige  gingen  sogar  an  Marasmus  zugrunde,  jedenfalls  infolge  Intoxikation  durch  die 
Einverleibung  der  Milch.  Vor  Beginn  der  Milchinjektion  wurde  das  Serum  eines 
jeden  Tieres  auf  seine  etwaige,  die  Milch  fällende  Eigenschaft  geprüft,  wobei  stets  ein 
negatives  Ergebnis  erzielt  wurde.  Die  Prüfung  des  nach  mehreren  Milchinjektionen 
gewonnenen  Serums  wurde  in  der  Weise  vorgenommen,,  daß  zu  1  ccm  Serum  2  Tropfen 
Milch  zugefügt  wurden.  Die  Flüssigkeit  wird  dann  anfangs  gleichmäßig  getrübt,  nach 
wenigen  Minuten  aber  entstehen  Flocken,  die  sich  zusammenballen,  nach  etwa  15  Minuten 
zu  Boden  sinken  und  eine  ziemlich  kompakte  Masse  bilden,  während  die  oberhalb 
befindliche  Flüssigkeit  vollkommen  klar  geworden  ist.  Wenn  das  Serum  unwirksam 
ist,  so  bleibt  die  Flüssigkeit  mindestens  24  Stunden  gleichmäßig  getrübt,  ohne  eine 
Spur  von  Niederschlag,  Flocken  oder  Aufhellung.  Erst  nach  30 — 36  Stunden  tritt 
auch  hier  ein  Niederschlag  auf,  der  jedoch  lockerer  ist  als  der  durch  Laktoserum 
hervorgerufene.  Intravenöse,  intraperitoneale  und  subkutane  Injektionen  erwiesen  sich 
zur  Erzielung  eines  die  Milch  fällenden  Serums  ungefähr  gleich  wirksam.  Übrigens 
fand  sich  unter  allen  so  behandelten  Kaninchen  keines,  welches  nicht  auf  die  Milch- 
einspritzung mit  Präcipitinbildung  reagiert  hätte.  Verf.  konnte  nun  zunächst  die  An- 
gaben Fuld's  durch  seine  Versuche  bestätigen,  daß  nämlich  ein  durch  Injektionen 
von  roher  Milch  erzeugtes  Serum  auch  gekochte  Milch  und  ein  durch  Einspritzungen 
von  gekochter  Milch  gewonnenes  Serum  auch  rohe  Milch  fällt.  Ferner  konnte  nicht 
nur  im  Blutserum,  sondern  auch  im  Peritonealexsudat  eines  mit  Milch  vorbehandelten 
Tieres  ein  die  Milch  fällendes  Präcipitin  nachgewiesen  werden:  1,0  ccm  Peritoneal- 
-exsudat  -f-  1  Tropfen  Milch  gab  einen  starken  Niederschlag.  Nun  hatten  S  i  o  n  und 
Laptes  (Z.  1903,  6,  999)  wie  vorher  schon  Moro  bei  einigen  Kaninchen  ein 
doppel wertiges  Serum  erhalten  und  zwar  nur  bei  Schaf-  und  Ziegen milchimmunseris, 
nicht  aber  bei  Kuhlaktoserum.  Verf.  prüfte  diese  Angabe  nach  und  konnte  feststellen, 
daß  das  Serum  eines  Kaninchens,  das  280  ccm  gekochte  Kuhmilch  subkutan  erhalten 
hatte,  mit  der  Milch  eines  Schafes,  ebenso  wie  mit  Kuhmilch,  einen  starken  Nieder- 
schlag erzeugte,  der  jedoch  nicht  mit  Ziegenmilch  eintrat.     Dagegen  fällte  das  Serum 
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eines  andeien  Kaninchens,  dem  180  com  rohe  Kuhmilch  eingespritzt  waren,  die 
Milch  desselben  Schafes  nicht,  auch  nicht  die  anderer  Schafarten,  sondern  nur  Kuh- 
milch. Mit  Frauenmilch  gab  wirksames  Kuhlaktoscrum  eines  anderen  Tieres  keinen 
Niederschlag.  Eine  derartige  „Doppelwertigkeit"  eines  Immunserums,  d.  h.  die  Einwir- 
kung desselben  auch  auf  Eiweißkörper  oder  Zellen  einer  andereh  Tierart,  läßt  sich 
leicht  erklären.  Denn  je  näher  zwei  Tierarten  zueinander  stehen,  desto  größere 
Gleichartigkeit  wird  der  feinere  Bau  ihrer  Eiweißmoleküle  zeigen  und  desto  mehr  ge- 
meinschaftliche Gegengruppen  gegen  die  injizierten  Stoffe  werden  sie  besitzen.  Weiter 
konnte  Verf.  die  Angaben  von  Sion  und  Laptes  bestätigen,  daß  nach  genügendem 
Zusatz  von  Molken,  sauren  wie  süßen,  zu  Laktoserum  Trübung  und  Niederschlag  ent- 
stehen,  daß  dagegen  normales  Serum,  zu  Molken  hinzugefügt,  keine  Fällung  zeigte. 
Um  die  Antikörperbildung  nach  Molkeninjeküonen  zu  untersuchen,  erhielt  ein  Kanin- 
chen 200  ccm  süßer  Molken  (mit  Labessenz  gewonnen)  innerhalb  5  Wochen  sub- 
kutan eingespritzt.  Es  ergab  sich,  daß  das  so  erhaltene  Serum  sowohl  mit  saiuien  wie 
süßen  Molken  und  auch  mit  Milch  reagierte.  Verf.  setzte  dann  zu  Laktosenim  eine 
gewisse  Menge  Molken  hinzu,  zentrifugierte  von  dem  entstehenden  Niederschlage 
ab  und  fügte  zu  dem  Filtrat  Milch  hinzu.  Wie  zu  erwarten  war,  trat  auch  jetzt  eine 
Fällung  ein,  und  zwar  offenbar  eine  Fällung  des  Kaseins  der  zugefügten  Milch,  nach- 
dem vorher  das  Teilpräcipitin  des  Albumins  durch  die  Molken  ausgefällt  war.  Sion 
und  Laptes  geben  ferner  an,  daß  in  der  Milch  außer  Kasein  und  Albumin  min- 
destens noch  ein  dritter  Eiweißkörper  vorhanden  sei.  Fällten  sie  nämlich  Kasein  mit 
Essigsäure  aus  und  setzten  zu  dem  „opalisierenden  Milchserum"  Alkali  hinzu,  so 
entstanden  weißflockige  Präcipitate,  die  am  Filter  haften  blieben,  während  das  Filtrat 
wasserklar  war.  In  diesem  Filtrat  ist  ein  Eiweißkörper  gelöst  enthalten ,  der  die 
Reaktion  der  Serumalbumine  gibt  und  mit  Laktoserum  einen  Niederschlag  bildet.  Bei 
einer  Nachprüfung  kam  Verf.  im  allgemeinen  zu  denselben  Ergebnissen.  —  Die  Frage, 
ob  auch  durch  stomachale  Einverleibung  Antikörper  erzeugt  werden,  ist  noch  nicht 
entschieden.  Die  Versuche  des  Verf's.  über  diese  Frage  waren  die  folgenden :  2  Kanin- 
chen erhielten  mit  der  Magensonde  2500  bezw.  3100  ccm  Milch  und  zwar  täglich 
50  ccm.  Es  ergab  sich,  daß  das  Serum  beider  Tiere  keinen  Niederschlag  mit  Milch 
gab.  Es  gelang  also  nicht  auf  stomachalem  Wege  wirksames  Laktoserum  zu  erzielen. 
Daß  durch  Fütterung  Antikörper  gegen  die  eingeführten  Stoffe  sich  bilden,  ist  auch 
nicht  anzunehmen.  Denn  obwohl  Menschen  und  Tiere  mit  der  Nahrung  ungeheure 
Mengen  von  Eiweißstoffen  in  sich  aufnehmen,  gewinnt  ihr  Serum  nicht  die  £igen- 
schaft,  mit  den  betreffenden  Eiweißkörpern  Niederschläge  zu  bilden;  während  sub- 
kutane, intraperitoneale  oder  intravenöse  Einverleibung  ganz  geringer  Mengen  von 
Eiweiß  in  kurzer  Zeit  Präcipitine  entstehen  läßt.  Die  Eiweißkörper  unterliegen  eben 
im  Magen-Darmkanal  der  peptischen  und  tryptischen  Verdauung  und  werden  dadurch 
in  Albumosen  verwandelt,  gegen  die  im  Körper  auf  keine  Art  der  Einverleibung 
Antikörper  erzeugt  werden.  —  Auch  bei  Hunden  und  Meerschweinchen  versuchte  Verf. 
durch  subkutane  Injektionen  von  Milch  Laktoserum  zu  erzeugen.  Das  Serum  der 
Hunde  reagierte  jedoch  nicht  mit  Milch,  während  es  gelang,  bei  Meerschweinchen  ein 
wirksames  Laktoserum  zu  erhalten,  dessen  fäUende  Kraft  allerdings  geringer  war,  als 
die  eines  von  Kaninchen  herrührenden  Laktoserunis.  Versuche,  bei  Kaninchen  und 
Meerschweinchen  ein  sicher  hemmendes  Andlaktoserum  herzustellen,  gelangen  dem  Verf. 
nicht.  -^ax  Müller, 

L.  M.  Spolveriui:  Das  oxydierende  Ferment  in  der  Milch.  (Milch- 
Ztg.  1904,  33,  404 — 406.)  —  Zum  Nachweis  des  oxydierenden  Ferments  (Oxydase) 
der  Milch  benutzte  Verf.  nicht  Guajaktinktur,  sondern  eine  wässerige  1  ^/o-ige  Lösung 
von  kry stall isiertem  Guajakol,  welche  sich  als  äußerst  empfindlich  erweist  3  ccm 
Milch,  3  ccm  GuajakoUösung  und  einige  Tropfen  käufliche  Wasserstoffsuperoxydlösung 
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werden  gemischt  Schon  bei  gewöhnlicher  Temperatur  zeigt  sich  bei  Gegenwart  von 
Oxydase  eine  schöne  rote,  mehr  oder  weniger  intensive  Färbung,  die  nach  einiger  Zeit 
bleicher  mrd.  Bei  35^  tritt  die  Reaktion  früher  ein  imd  tritt  stärker  hervor.  Verf. 
fand,  daß  in  Kuh-  und  Ziegenmilch  das  oxydierende  Ferment  sich  im  Serum  befindet, 
namentlich  in  den  löslichen  Eiweißstoffen.  —  Verf.  prüfte  ferner  Milch  von  Frauen, 
die  sich  in  den  verschiedenartigsten  körperlichen,  Gemüts-  und  materiellen  Verhält- 
nissen befanden  und  fand,  daß  Frauenmilch  sehr  häufig  Oxydase  enthält,  aber  selten 
in  hohem  Grade.  Die  Oxydase  fehlt  niemals  im  Kolostrum  und  in  derjenigen  Milch, 
welche  während  der  Periode  des  Milchgebens  aus  irgend  einem  Grunde  die  Tendenz 
bat,  wieder  kolostrale  Eigenschaften  anzunehmen.  In  normaler  Frauenmilch  findet 
sich  das  Ferment  nur  ausnahmsweise.  —  Nach  einer  Theorie  des  Verf  s.  sind  die 
löslichen  Fermente  der  Milch  wesentlich  Ausscheidungsprodukte.  Neue  Versuche  zeigten, 
daß  der  Urin  von  solchen  Kühen  und  Ziegen,  deren  Milch  das  oxydierende  Ferment 
in  hohem  Grade  enthielt,  eine  positive  Reaktion  auf  Oxydase  ergab ;  sie  brauchte  nur 
längere  Zeit  zum  Erscheinen  und  trat  weniger  deutlich  hervor.  Im  Urin  der  Frau, 
deren  Milch  —  ganz  gleich  ob  sie  kolostral  oder  normal  war  — '  die  Reaktion  zeigte, 
ließ  sich  die  Gegenwart  des  Ferments  niemals  nachweisen.  —  Die  charakteristische 
Reaktion  der  Anaeroxydase  (Ferment,  welches  die  Oxydase  bei  Luftabschluß  zustande 
bringt)  ist  aller  Wahrscheinlichkeit  nach  eine  komplexe  Erscheinung,  welche  von  zwei 
besonderen  Fermenten  hervorgerufen  wird,  wovon  das  eine  Ferment  Wasserstoffsuper- 
oxyd zerlegt  und  das  andere  den  Sauerstoff  mit  der  oxydierbaren  Substanz  verbindet. 

A,  Kirsten, 

H.  Smidt:  Über  die  Fähigkeit  der  Milch,  Methylenblau  zu  redu-, 
zieren.  (Hyg.  Rundsch.  1904,  14,  1138—1143.)  —  Daß  mit  roher  Milch  Reduktions- 
vorgänge zu  beobachten  sind,  hat  bereits  Vaudin  am  Indigo  (Repert.  de  Pharm.  1897, 
[3]  9,  538)  und  W.  Bly  th  (Analyst  1901,  26,  148)  am  Lackmus  gezeigt  M.  Neißer 
und  Wechsberg  bemerkten  dann  1901  (Münch.  med.  Wochenschr.  1901,  No.  37), 
daß  dieses  Verfahren  vielleicht  hygienisch  verwertbar  gemacht  werden  könne,  um  den 
Keimgehalt  verschiedener  Milchproben  vergleichsweise  zu  bestimmen.  Der  Nachweis, 
daß  diese  Reduktion  in  der  Tat  der  Bakterienwirkung  zuzuschreiben  sei,  war  leicht 
zu  erbringen,  wenn  gezeigt  werden  konnte,  daß  beim  Stehen  der  Milch  die  Reduk- 
tionskraft dem  Methylenblau  gegenüber  stark  zunahm,  was  natürlich  auf  in  der  Milch 
präformierte  Fermente  nicht  bezogen  werden  konnte.  Die  vom  Verf.  für  diesen  Nach- 
weis ausgearbeitete  notwendige  quantitative  Methode  besteht  nun  in  folgendem:  Die 
von  M.  Neißer  und  Wechsberg  angegebene  Methylen blaulösung  (Methylenblau 
1,0,  Alkoh.  absol.  20,0,  Aq.  dest  29,0),  die  sich  ihres  hohen  Alkoholgehalts  wegen  steril 
hält,  wurde  im  Verhältnis  1  :  250  mit  steriler  Kochsalzlösung  verdünnt  (diese  Ver- 
dünnung ist  vor  dem  Gebrauch  frisch  herzustellen,  da  sie  nicht  steril  bleibt).  Drei 
Tropfen  dieser  Verdünnung  werden  in  Reagenzgläschen  gegeben,  die  abfallende  Mengen 
der  zu  untersuchenden  Milch  enthalten;  in  allen  Röhren  wird  das  Gesamtvolumen 
durch  Auffüllen  mit  lange  gekochter  und  wieder  abgekühlter  Milch  auf  das  gleiche 
Niveau  gebracht  Für  Luftabschluß  ist  durch  Paraffinum  liquidum  zu  sorgen.  Die 
Proben  kommen  dann  in  den  Brutschrank  bei  37^  C  und  werden  in  der  Regel  nach 
2  Stunden  besichtigt  Eine  Kontrolle,  die  das  Nichtreduzieren  der  zur  Auffüllung 
benutzten  gekochten  Milch  beweist,  sowie  eine  Probe  der  zu  untersuchenden  Milch 
ohne  Methylenblau  zum  Vergleich  der  Farben  sind  notwendig.  Handelt  es  sich  um 
eine  bakterienreiche  Milch,  so  sind  bereits  nach  einer  halben  Stunde  die  ersten  Röhr- 
chen reduziert;  die  Reduktion  beginnt  an  der  Kuppe  des  Röhrchens  und  schreitet 
allmählich  nach  oben  fort,  nach  weiterem  Stehen  im  Brutschrank  werden  immer  mehr 
Rohrchen  entfärbt  Um  nun  zu  ermitteln,  wie  sich  die  Reduktionskraft  einer  Milch 
zu  ihrem  Alter  verhalt,  und  ob  sie  dem  zunehmenden  Säuregrad  und  der  Vermehrung 
der  Bakterien  entsprechend  wächst,  hat  Verf.  fortlaufende  Untersuchungen   angestellt^ 
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wobei  als  Norm  der  Keduktionszeit  immer  2  Stunden  angenommen  wurden.  'Ejs  zeigte 
sich  bei  diesen  Versuchen  regelmäßig  eine  Zunahme  der  Reduktionskraft  bei  wachsender 
Bakterienmenge,  wobei  sich  ergab,  daß  natürlich  ein  strenger  Parallelismus  zwischen 
beiden  nicht  besteht  Es  erklärt  sich  das  daraus,  daß  das  ReduktionsvermÖgen  der 
einzelnen  Bakterienarten  ein  sehr  verschieden  großes  ist.  Deshalb  kann  es  sich  er- 
eignen, daß  eine  besonders  sauber  gemolkene  Milch,  die  nur  wenige  Bakterienalten 
enthält,  nach  längerem  Stehen  und  dadurch  bedingter  Vermehrung  der  Keime  eine 
Reduktion  mit  Methylenblau  nicht  zeigt,  weil  unter  den  wenigen  vorhandenen  Bak- 
terienarten eine  stärker  reduzierende  sich  nicht  befindet.  Viel  gleichmäßiger  sind  die 
Ergebnisse,  wenn  es  sich  um  Mischmilch  handelt,  wie  sie  gewöhnlich  in  den  Verkehr 
kommt,  da  die  Möglichkeit,  daß  stärker  reduzierende  Arten  vorhanden  sind,  in  diesem 
Falle  erheblich  größer  ist.  Inwieweit  die  Prüfung  der  bakteriellen  Reduktionskraft, 
quantitativ  entweder  in  der  angegebenen  oder  einer  für  die  praktischen  Zwecke  hand- 
licheren Weise  gemessen,  ein  milchprüfungstechnisches  Verfahren  abzugeben  berufen 
ist,  muß  erst  die  weitere  Erfahrung  lehren.  Schon  heute  jedoch  wird  man  eine  Milch, 
von  der  0,1  ccm  bei  dem  mitgeteilten  Verfahren  völlige  Reduktion  hervorruft,  als  zu 
stark  bakteriell  verunreinigt  ansehen  können.  Max  Muller. 

Franz  Sehardinger :  Einige  Bemerkungen  zu  den  mir  im  Laufe  des 
Jahres  1903  bekannt  gewordenen  Veröffentlichungen,  die  sich  mit 
meiner  Arbeit  über  das  Verhalten  der  Kuhmilch  zu  Methylenblau 
bezw.  Formalin-Methylenblau  befassen.  (Chem.-Ztg.  1904,  28,  704—706.) 
—  Die  von  Schardinger  (Z.  1902,  5,  1113 — 1121)  vorgeschlagene  Reaktion  zur 
Unterscheidung  von  ungekochter  und  gekochter  Milch  hat  Siegfeld  (Z.  1904,  8, 
379)  als  zu  umständlich  bezeichnet,  da  die  Beobachtungsdauer  zu  lang  und  die  zu 
beobachtenden  Farbenunterschiede  zu  gering  seien.  Verf.  gibt  diese  Nachteile  seiner 
Reaktion  zu;  er  betont  aber  die  Zuverlässigkeit  und  Anwendbarkeit  der  Reaktion  bei 
süßer  wie  sauerer  Milch,  die  leichte  Beschaffung  und  Herstellbarkeit  der  Reagentien 
und  namentlich  die  lange  Haltbarkeit  derselben.  —  Die  von  Utz  (Z.  1904,  7,  99 
bis  101)  aufgestellte  Behauptung  der  Unbrauchbarkeit  der  Schardinger'schen  Re- 
aktion stellt  Verf.  als  nicht  bewiesen  hin.  a.  Kirsten. 

Utz:  Über  Reaktionen  des  oxydierenden  Enzyms  der  Kuh-  und 
Frauenmilch.  (Osterr.  Chem.-Ztg.  1904,  7,  389—391.)  —  Verschiedene  von 
Rullmann  (Z.  1904,  7,  81 — 89)  ausgesprochene  Ansichten  kann  Verf.  nicht  teilen. 
Rullmann  empfiehlt  bei  Anwendung  der  Guajakreaktion  die  Guajaklösung  selbst 
darzustellen.  Dem  entgegen  erklärt  Verf.  die  Guajaktinktur,  auf  welchem  Wege  sie 
auch  hergestellt  sei,  für  unzuverlässig  und  demnach  unbrauchbar,  —  Rullmann 
erklärte  das  Schardinger'sche  (Z.  1902,  5,  1113 — 1121)  Verfahren  für  sehr  gut 
verwendbar.  Verf.  wiederholt  seine  frühere  Mitteilung  über  die  Unbrauchbarkeit  diese? 
Verfahrens  (Z,  1904,  7,  99 — 100  u.  vorstehendes  Ref.).  —  Die  bei  der  Nachprüfung 
der  Store  haschen  Reaktion  von  Rullmann  angewendete  Konzentration  des  Wasser- 
stoffsuperoxydcs  (3Vo-ig)  bezeichnet  Verf.  als  zu  stark.  Aus  diesem  Grunde  kann 
die  Rullmann 'sehe  Abänderung  der  Store  haschen  Reaktion  als  nicht  einwandfrei 
gelten.  —  Über  die  Schardinger'sche  Reaktion  entsteht  zwischen  Utz  und  Rull- 
mann ein  lebhafter  Meinungsaustauch  (Österr.  Chem.-Ztg.  1904,  7,  416 — 417  und 
465 — 467),  der  neue  wesentliche  Gesichtspunkte  nicht  bietet.  A.  Kirsten, 

Constantin  Kollo:  Die  Unterscheidung  roher  Milch  von  gekochter. 
(Pharm.  Post  1903,  36,  741—742.)  —  Versetzt  man  nach  der  Storch'scheu  Methode 
10  ccm  ungekochte  Milch  mit  einem  Tropfen  Wasserstoffsuperoxyd  und  zwei  Tropfen 
2®/o-iger  p-Phenylendiaminlösung,  so  tritt  bei  frischer  Milch  sofort  deutliche  Blau- 
färbung   ein.     Am   schönsten    ist   die  Färbung   bei  Magermilch;    Rahm   ebenso  Voll- 
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milch  geben  nur  eine  stahlblaue,  Molken  eine  violette  Färbung.  Bei  einer  mit  For- 
malin  (und  zwar  schon  bei  Zusatz  von  0,5  ®/o  Formalin)  konservierten  Milch  tritt  diese 
Färbung  nicht  immer  sofort  ein.  Erwärmt  man  die  Milch  auf  80®  C  nur  kurze  Zeit^ 
so  tritt  eine  nach  wenigen  Minuten  verschwindende  Färbung  auf.  Bei  längerem  Erhitzen 
der  Milch,  besonders  bei  höheren  Temperaturen,  bleibt  die  Färbung  ganz  aus.  —  Ver- 
.«etzt  man  ungekochte  Milch  mit  dem  gleichen  Volumen  1  ®/o-iger  Lösung  von  krystal- 
lisiertem  Guajakol  in  Wasser  und  einem  Tropfen  Wasserstoffsuperoxyd,  so  tritt  sofort 
eine  dunkelrosarote  Färbung  auf.  Anstatt  der  Lösung  von  krystallisiertem  Guajakol^ 
kann  auch  eine  1^/o-ige  wässerige  Lösung  von  absolut  farblosem  Guajakol  verwandt 
werden.  Bedingung  zum  Gelingen  der  Reaktion  ist  nur,  daß  die  Losung  farblos  ist. 
Diese  Reaktion  gibt  ebenso  glatt  Voll-  wie  Magermilch,  desgleichen  Rahm  und  Molken. 
Erhitzt  man  die  Milch  nur  sehr  kurze  Zeit  auf  60 — 70*^  C,  so  tritt  noch  deutlich 
rötliche  Färbung  ein,  bei  längerem  Erhitzen  der  Milch,  besonders  bei  höherer  Tempe- 
ratur (90 — 100®  C)  tritt  die  Färbung  nicht  mehr  auf.  Zusatz  von  1  ®/o  Formalin 
stört  die  Reaktion  insofern  nicht,  als  die  Färbung  zwar  sofort  auftritt,  nach  einigen 
Stunden  jedoch  verblaßt,  sodaß  nur  noch  ein  schwacher  rötlicher  Schimmer  zurück- 
bleibt Ein  Gemisch  von  roher  und  gekochter  Milch  gibt  bei  Anwendung  von  Guajak- 
lösung  sofort  noch  eine  deutlich  rötliche  Färbung,  die  jedoch  nach  einigem  Stehen  zu 
verblassen  beginnt  —  Wenn  auch  beide  Reaktionen  an  und  für  sich  an  Schärfe  mit- 
einander sich  messen  können,  so  gibt  Verf.  doch  dem  Guajakol  den  Vorzug,  weil  die 
Lösungen  dieser  Verbindung,  in  dunklen  und  gut  verschlossenen  Gefäßen  aufbewahrt, 
sehr  lange  Zeit  haltbar  sind,  was  beim  p-Phenylendiamin  nicht  der  Fall  ist  Die 
GuajakoUösung  stellt  man  sich  am  besten  her  durch  Hinzufügen  von  2  Tropfen 
Guajacolum  liquid,  absol.  incolore  zu  10  ccm  destilliertem  Wasser.  Max  Müller. 

E-  J.  ran  Itallie:  Gekochte  oder  ungekochte  Milch.  (Pharm.  Weekblad 
40,  1103—1104;  Chem.  Centralbl.  1904,  I,  403.)  —  Während  es  mit  Hilfe  von 
Guajaktinktur  in  vielen  Fällen  nicht  möglich  war,  gekochte  und  ungekochte  Milch  von- 
einander zu  unterscheiden,  erwies  sich  die  von  Storch  (Z.  1902,  5,  869)  angegebene 
Probe  mit  Wasserstoffsuperoxyd  und  p-Phenylendiamin  als  außerordentlich  zuverlässig;, 
ungekochte  Milch  liefert  mit  diesen  Reagentien  sofort  eime  blaue  Färbung.  Pasteuri- 
sierte Milch  verhält  sich  bei  beiden  Reaktionen  wie  ungekochte  Milch;  das  Ferment, 
welches  wahrscheinlich  die  Ursache  der  Reaktion  ist,  scheint  erst  bei  80®  getötet  zu 
werden.  -  -^«a;  Müller, 

L«  Marcas:  Beitrag  zum  Studium  der  langsam  aufrahmenden 
Milch.  (Rev.  G^n.  du  Lait  1904,  8,  361—368.)  —  Das  Auftreten  von  träger 
Milch  fiel  zusammen  mit  dem  Wechsel  der  Fütterung,  wenn  die  Kühe  Rüben  und 
Schnitzel  erhielten.  Die  träge  Milch  war  im  allgemeinen  reicher  an  Fett,  Trocken- 
substanz und  Asche,  als  die  normal  aufrahmende  Milch.     Es  enthielt  z.  B. 


Spez.  Gew. 

Tro  ckensubstanz 

Fett 

Nonnale  Milch 

1,0301 

11,62  > 

3,30  7o 

Trfige  Milch     .    . 

1,0330 

13,85  , 

4,45  . 

9                    9 

1,0840 

14,80  . 

5,01  . 

a              » 

1,0320 

13,10  , 

7,60  , 

Als  Ursache  des  geringeren  Au frahmungs Vermögens  der  trägen  Milch  bezeich- 
neten Sehr  od  t  und  Hansen  das  Fehlen  genügender  Mengen  Calciumphosphats. 
Dagegen  fand  Verff.  die  trage  Milch  reicher  an  Asche  und  namentlich  an  Phosphor- 
säure und  Kalk.  Verf.  vermutet,  daß  Schrodt  und  Hansen  Milch  von  Kühen 
untersucht  haben,  die  sehr  weit  in  der  Laktation  vorgeschritten  waren.  Die  Milch 
altmelkcnder  Kühe  rahmt  langsamer  auf,  als  die  der  frischmelkenden  Kühe.  Diese- 
Erscheinung  kann  man  von  der  Mitte  der  neuen  Trächtigkeit  an  beobachten. 

A,  Kirsten. 
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rZeitaehr.  f.  Untersnelraaie 
Id.  Hahr.- n.  r       " 


L.  Lepoutre:  Beitrag  zum  Studium  des  Einflusses  des  Melkens 
auf  die  Zusammensetzung  der  Milch.  BulL  de  rAgric  de  Belgique  1904, 
20,  91;  Rev.  6^n.  du  Lait  1904,  3,  377—378.)  —  Bei  einseitigem  Melken 
gaben  die  Striche  derjenigen  Seite,  welche  zuerst  gemolken  wurde,  eine  größere  Menge 
von  Milch  und  Milchfett  als  die  Striche  der  an  zweiter  Stelle  gemolkenen  anderen 
Seite.  Beim  kreuzweisen  Melken  war  der  Unterschied  der  Mengen  zwischen  dsr 
Milch  aus  den  beiden  zuerst  gemolkenen  Strichen  und  derjenigen  aus  den  beiden  zu- 
letzt gemolkenen  Strichen  weniger  bemerkenswert  als  bei  dem  einseitigen  Melken. 
Wurden  alle  Striche  zugleich  gemolken,  so  wurde  eine  größere  Menge  Milch  erhalten 
als  bei  dem  bruchstückweisen  Melken;  auch  waren  bei  dieser  Melkweise  die  Schwan- 
kungen der  Gesamtmengen  an  Milch  und  Milchfett  aus  den  einzelnen  Strichen  nicht 
so  bedeutend,  wie  bei  dem  gebrochenen  Melken.  A.  KirzU^ 

Arthur  Kirsten:  Beobachtungen  über  die  Schwankungen  der  Menge 
und  der  Zusammensetzung  der  Sammelmilch  einer  Milchviehherde 
bei  Weidegang  unter  besonderer  Berücksichtigung  des  Weidewechsels 
und  der  Witterung.  (Landw.  Jahrb.  1904,  33,  925—937.)  —  Über  die  beob- 
achteten Schwankungen  in  der  Zusammensetzung  der  Milch  geben  die  beiden  folgen- 
den Zusammenstellungen  Aufschluß: 

1.  Die  innerhalb  von  2  Monaten  beobachteten  Schwankungen  in  der  Zusammensetzung  der 
Abend-  und  Morgenmilch  und  der  Gesamtgemelke. 


Abendmileh 

Morgenmilch 

GesamttagesjfeiueUc 

Fett           ^P*^'- 
*^*"         Gewicht 

%       ]    Grade 

Fett 

% 

Spezif. 
Gewicht 

Grade 

Spezif. 
Gewicht 

Grade 

Fett 

Gesamt- 
Trocken- 
masse 

FettlreJe 

Trocken- 

maase 

Höchster  Wert    .    .    . 
Niedrigster  Wert     .    . 

1 
3,73         32,7 
2,25         30,6 

3,67 
2,35 

33,2 

30,9 

32,5 
31,1 

3,38 
2,32 

12,24 
11,00 

8,96 
8,62 

Die  an  zwei  aufeinander  folgenden  Tagen  beobachteten  größten  Unterschiede  (Abnahmen 
und  Zunahmen)  in  der  Zusammensetzung  der  Abend-  und  Morgenmilch  und  der  Gesamt- 

tagesgemelke. 


Höchste  Abnahme 
Höchste  Zunahme 


—1,07 

-1,6 

-1,15 

-1.4 

-0,8 

+0,98 

+1.4 

+  1.09 

+1.9 

+0,8 

-0.60  I  -0,57     -0,17 
+0,76      +0.89     +-0,20 

I  1 

Tägliche  Schwankungen  im  Fettgehalt  der  Milch  bis  zur  Höhe  von  +:  0,25  ®/o 
Fett  wurden  bei  61  ®/o  aller  Tagesmilchproben  festgestellt;  Schwankungen  zwischen 
+.  0,25  und  ±  0,50 '^/o  Fett  wurden  bei  38®/o  und  größere  Schwankungen  bei  ll®/o 
sämtiicher  Tagesmilchproben  beobachtet.  Der  Weidewechsel  veranlaßte  in  der  Regel 
eine  plötzliche  Steigerung  der  Milcherträge.  Als  Grund  hierfür  ist  die  plötzlich  ge- 
steigerte Futteraufnahme  in  Betracht  zu  ziehen.  Die  Milcherträge  gingen  bald,  aber 
allmählicher  als  •  beim  Ansteigen,  infolge  der  geringer  werdenden  Futtermenge  zurück. 
Ein  weiterer  Grund  für  das  Abfallen  der  Erträge  ist  in  der  größeren  Bewegungstätig- 
keit zu  erblicken,  welche  für  die  Tiere  bei  eintretender  Futterknappheit  notwendig 
wird.  Auf  die  Zusammensetzung  der  Milch  hat  der  Weidewechsel,  d.  h.  die  Ter- 
änderte  Weidefütterung  anscheinend  keinen  Einfluß  ausgeübt  Es  ist  hierbei  aller- 
dings zu  berücksichtigen,  daß  die  Weiden  nie  so  lange  besetzt  blieben,  bis  Futter- 
mangel eintrat;  vielmehr  war  bei  der  andauernd  nassen  Witterung  ein  öfteres  Um- 
weiden   schon    deshalb   geboten,    um    ein    zu   starkes  Durchtreten  der  Grasnarbe  zu 
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Yerhindern.  Der  im  Verlauf  des  zweimonatlichen  Versuchsabschnittes  beobachtete 
übermäßig  große  Rückgang  des  Milchertrages  der  ganzen  Herde  darf  als  eine  Folge 
nachteiliger  Beeinflussung  des  Wohlbefindens  der  Tiere  durch  anhaltend  schlechtes 
Wetter  bezeichnet  werden.  In  der  Zusammensetzung  der  Milch  wurden  ganz  be- 
-deutende  Schwankungen  beobachtet  Die  größten  Schwankungen  zeigte  der  Fettgehalt. 
Der  Gehalt  der  Milch  an  fettfreier  Trockenmasse  war  ziemlich  konstant;  hiernach 
•ergaben  sich  für  den  Gehalt  an  Gesamttrockenmasse  annähernd  gleich  große  Schwan- 
kungen, wie  für  den  Fettgehalt  Als  Ursache  dieser  Schwankungen  kommt  in  erster 
Linie  in  Betracht  das  „Zurückhalten  der  Milch"  infolge  der  Beunruhigung  der  Tiere 
^urch  Weidewechsel  und  abnorme  Witterungserscheinungen,  femer  die  durch  diese 
äußeren  Einflüsse  mit  veranlaßte  unregelmäßige  Nahrungsaufnahme.  In  den  Molke- 
reien, welche  die  Milch  nach  Fettgehalt  bewerten,  hat  besonders  dann  eine  möglichst 
ofte  Probenahme  stattzufinden,  wenn  die  Tiere  auf  der  Weide  gehalten  werden.  Bei 
Weidegang  dürfte  der  Hauptwert  der  sog.  Stallprobe  in  der  Bestimmung  und  Be- 
urteilung des  Gehaltes  der  Milch  an  fettfreier  Trockenmasse  liegen,  da  diese  den  ge- 
ringsten Schwankungen  ausgesetzt  zu  sein  scheint,  wogegen  bedeutende  Unterschiede 
im  Fettgehalt  der  Milch  selbst  an  aufeinander  folgenden  Tagen  möglich  sind.  Jeden- 
falls ist  es  erforderlich,  den  äußeren  Einflüssen  der  Witterung  und  des  Weidewechsels 
bei  der  Stallprobe  eine  ganz  besondere  Beachtung  zu  schenken.  a,  Kirsten, 

A*  Bonn:  Verwendung  der  Milch  bei  der  allgemeinen  Ernäh- 
rung. (Rev.  G§n.  du  Lait  1904,  8,  368—372  und  396—400.)  —  Verf.  weist  auf 
die  Wertverminderung  der  Milch  hin,  die  durch  Wasserzusatz  und  durch  die  Ent- 
rahmung entsteht.  Bei  der  Entrahmung  wird  auch  das  für  die  Ernährung  wichtige 
Lecithin  zu  einem  großen  Teil  der  Milch  entzogen.  Verf.  verurteilt  den  Handel  mit 
Magermilch.  Er  bespricht  die  einschlägigen  gesetzlichen  Bestimmungen  der  verschie- 
denen Länder  und  kommt  zu  dem  Schluß,  daß  für  den  Zweck  der  menschlichen  Er- 
nährung die  Milch  nur  als  Vollmilch  gehandelt  werden  dürfe  und  daß  es  wünschens- 
wert sei,  daß  die  milch  wirtschaftliche  Gesetzgebung  der  einzelnen  Länder  die  ent- 
sprechende Forderung  stelle.  A,  Kirsten. 

C  Huyge:  Das  von  der  Molkerei  Oostkamp  hergestellte  Milch- 
pulver. (Rev.  G6n.  du  Lait  1904,  8,  400 — 402.)  —  Die  untersuchten  Proben 
Milchpulver  sind  im  Betrieb  der  Molkerei  Oostkamp  nach  den  Verfahren  von  Just 
Hatmaker  hergestellt  Das  Milch  pul  ver  war  haltbar  und  wurde  nicht  ranzig.  Es 
war  nicht  so  hygroskopisch  wie  das  anfänglich  hergestellte  Milchpulver.  Die  Loslich- 
keit  war  befriedigend.     Die  Zusammensetzung  war  folgende: 

Pulver  aus  Wasser      Asche      Fett      Kasein      Milchzucker 

VoUmDch 3,62  5,67        26,75      32,06  31,10  <>/o 

einer  Mischung  von  gleichen  Teilen 
Vollmilch  und  Magermilch  .    .    .         5,01  6,67        15,26      38,39  34.67  , 

A,  Kirsten. 

Backhaus:  Zusammensetzung  der  Walmilch.  (MolkereiZtg.  Berlin 
1904,  14,  481.)  —  Die  untersuchte  Milchprobe  entstammte  einem  säugenden  und  nicht 
trächtigen  Blauwal  (Balaenopera  Sibbaldi)  von  21,5  m  Länge,  der  am  21.  Aug.  1904 
an  der  Ostküste  Islands  erlegt  worden  war.  Die  Probe,  ungefähr  200  ccm,  wurde, 
als  das  erlegte  Tier  am  22.  August  aus  dem  Wasser  gezogen  wurde,  durch  selbst- 
tätiges Entleeren  der  Brustdrüse  gewonnen.  Die  Milch  hatte  einen  rötlichen  Schimmer, 
roch  stark  nach  Formalin,  womit  sie  zur  Konservierung  versetzt  war  und  stellte  nach 
dem  Formalinzusatz  eine  Gallerte  dar,  die  an  Fließpapier  nur  wenig  Feuchtigkeit  ab- 
gab. Die  chemische  Untersuchung  ergab  in  Mittel:  20,00%  Fett,  12,42^0  Eiweiß, 
6,63 Vo  Milchzucker  und  1,48 ^/o  Asche;  mithin  39,53 ^/o  Gesamttrockensubstanz.  An 
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der  Luft  trocknete  die  Milch  sehr  bald  zu  einer  bemsteinähnlichcn  Masse  zu&amiDen,. 
die  eine  hohe  ßprödigkeit  zeigte.  Das  Fett  roch  angenehm  süßlich  nach  Tran  und 
wurde  bei  gewöhnlicher  Temperatur  nicht  fest     Es  war  wasserklar.  A,  Kirsten. 

M«  Beau:  Bestimmung  der  Citronensäure  in  der  MilcL  (Rev.  Gren. 
du  Lait  1904,  3,  385 — 396.)  —  Verf.  gibt  zunächst  einen  Überblick  über  die  bis- 
her verfolgten  Verfahren  zum  Nachweis  der  Citronensäure  in  der  Milch  und  deren  Er- 
gebnisse. Der  Gehalt  der  Milch  an  Citronensäure  wird  von  verschiedenen  Autoren 
Aerschieden  angegeben.  Söldner  stellte  den  Gehalt  eines  Liters  Milch  auf  2,5  g^ 
fest,  Henkel  fand  jedoch  darin  nur  1  bis  1,4  g,  Scheibe  1,7  bis  2  g  und  Vaudin 
l  bis  1,5  g.  Die  von  Denigös  (Z.  1898,  1,  641 — 642)  mitgeteilte  Reaktion  zum 
Nachweis  der  Citronensäure  beruht  darauf,  daß  Citronensäure  durch  Kaliumpermanganat 
in  Kohlensäure,  Wasser  und  Acetondikarbonsäure  gespalten  wird.  In  G^enwart  eine» 
Überschusses  von  Mercurisulfat  vereinigt  sich  die  Acetondikarbonsäure  mit  dem  Mer- 
kurisulfat  zu  einer  Doppel  Verbindung,  deren  Molekulargewicht  1416  ist  Der  Nieder- 
schlag ist  unlöslich  in  Wasser,  löslich  in  Salzsäure  und  konzentrierter  Schwefelsäure. 
Verf.  versuchte  diese  Reaktion  anzuwenden  auf  die  quantitative  Bestimmung  der 
Citronensäure  in  wässeriger  Lösung  durch  ein  Verfahren,  welches  dem  von  De- 
niges  angegebenen  Verfahren  zur  Bestimmung  des  Acetons  ähnlich  ist  Zur  Be- 
reitung des  Quecksilberreagenses  werden  50  g  rotes  Quecksilberoxyd  und  400 — 600  ccm 
Wasser  in  einen  Literkolben  gebracht  Unter  beständigem  Umschütteln  fügt  man 
ungefähr  75  ccm  konzentrierte  reine  Schwefelsäure  zu,  welche  gerade  zur  Lösung  aus- 
reichen. Man  füllt  auf  1  1  auf,  laßt  aufkochen  und  filtriert  die  Lösung.  Die  Analyse 
wässeriger  citronensäurehaltiger  Lösungen  geschah  auf  folgende  Weise:  25  ccm  der 
zu  untersuchenden  Flüssigkeit  werden  mit  25  ccm  Quecksilberreagens  versetzt  Man 
bringt  zum  Kochen ,  nimmt  dann  den  Kolben  vom  Feuer  weg  und  setzt  solange 
tropfenweise  und  unter  beständigem  Umschütteln  l^/o-ige  Kidiumpermanganatlösung 
zu,  bis  die  ganze  Flüssigkeit  eine  leicht  bräunliche  Färbung  behält  Man  kocht  wieder 
auf  und  läßt  abkühlen.  Der  vollkommen  weiße  abgesetzte  Niederschlag  wird  auf 
einem  Asbestfilter  gesammelt  und  solange  mit  Wasser  gewaschen,  bis  das  Filtrat  keine 
Schwefelsäurereaktion  mehr  zeigt.  Filter  und  Niederschlag  werden  bei  100®  bis  zur 
Gewichtskonstanz  getrocknet  und  gewogen.  Da  emem  Molekül  des  Niederschlages 
(=1416)  2  Moleküle  Citronensäure  (2  X  1^2)  entsprechen,  so  erhält  man  das  Ge- 
wicht  der    in    den    25    ccm    enthaltenen  Citronensäure   durch  Multiplikation   des  Ge- 

384 
wichtes  des  Niederschlages   mit   -:r-rz^  =  0,271.     Zur  schnelleren  Bestimmung  ist  es 

1416 

vorzuziehen,  das  Quecksilber  des  Niederschlages  titrimetrisch  zu  bestimmen.  Man  löst 
den  Niederschlag  in  10  ccm  reiner  konzentrierter  Salzsäure  und  wäscht  daa  Filter 
zweimal  mit  je  75  bis  100  ccm  Wassernach.  Man  fügt  zu  der  gesammelten  Flüssig- 
keit 20  ccm  Ammoniak,  10  ccm  Kaliumcyanatlösung  (13  g  auf  1  1),  welche  gleich- 
wertig einer  zehntelnormalen  Silbernitratlösung  ist,  und  10  Tropfen  lOVo-ige  Jod- 
kaliumlösimg  als  Indikator.  Alsdann  titriert  man  tropfenweise  mit  ^/lo  N.-Silber- 
nitratlösung  bis  zur  leichten  Trübung  der  Flüssigkeit.  Vorher  hat  man  den  Titer 
der  10  ccm  Kaliumcyanatlösung  bestimmt.  Die  Differenz  ergibt  die  Menge  des  im 
Niederschlag  enthaltenen  Quecksilbers.  Aus  letzterer  läßt  sich  dann  der  Citronen- 
säuregehalt  der  Flüssigkeit  berechnen.  —  Zur  Bestimmung  der  Citronensäure  in  Milch 
verfährt  Verf.  in  folgender  Weise:  50  ccm  Milch  werden  in  einem  auf  200  ccm  ge- 
eichten Kolben  mit  75  ccm  Wasser  und  50  ccm  Quecksilberreagens  langsam  ge- 
schüttelt. Man  füllt  auf  200  ccm  auf  und  filtriert  durch  ein  Papierfilter.  Das  Filtrat 
wird  wiederholt  und  solange  durch  das  Filter  zurückgegossen,  bis  es  nur  noch  leicht 
getrübt  ist  Vollständig  verschwindet  die  Trübung  nicht  100  ccm  des  Filtrates 
(entsprechend  25  ccm  Milch)  werden  mit  1  ®/o-iger  Permanganatlösung  solange  tropfen- 
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weise  versetzt,  bis  sich  nach  jedesmaligem  Aufkochen  der  gelblich  weiße  Niederschlag 
rasch  absetzt  und  die  überstehende  Flüssigkeit  farblos  bleibt.  Es  sind  hierzu  etwa 
5 — 10  ccm  Permanganatlösung  erforderlich.  Die  weitere  Behandlung  des  Nieder- 
schlages ist  dieselbe  wie  die  oben  bei  der  Untersuchung  wässeriger  Flüssigkeiten  an- 
gegebene. —  Da  man  in  sehr  sauerer  Flüssigkeit  operiert,  so  werden  die  Kalkcitrate 
vollständig  gelöst  und  das  Verfahren  gestattet  den  Nachweis  der  gesamten  Citronen- 
däure.  Die  anderen  Bestandteile  der  Milch,  wie  z.  B.  der  Milchzucker,  liefern  keine 
Niederschläge,  nur  machen  sie  die  Verwendung  beträchtlicherer  Mengen  von  Kalium- 
permanganat erforderlich.  Verf.  fand  in  6  Proben  Kuhmilch  einen  Citronensäure- 
gehalt  von  1,81  bis  2,24  g  pro  1  und  in  einer  Schafmilchprobe  2,10  g.  (Vergl.  auch 
Z.  1902,  6,  864  und  1904,  8,  557—558.)  A.  Kirsten. 

B.Heymann:  Eine  neueMethode  der  quantitiven  Bestimmung  des 
Milchzuckers  (Hyg.  Rundsch.  1904,  14,  105 — 108.)  —  Dem  Verf.  ist  es  gelungen, 
eine  leicht  ausführbare  kolorimetrische  Methode  der  quantitativen  Bestimmung  des 
Milchzuckers  in  der  Milch  auszuarbeiten.  Zur  Herstellung  einer  kolorimetrischen  Ver- 
gleichskala benutzte  Verf.  Milchzuckerlösungen,  die  in  folgender  Weise  hergestellt  waren : 
In  8  Probiergläser  von  gleicher  Größe  und  gleichem  Querschnitt  werdeu  je  3  ccm 
1,  2.  3,  4,  5,  6,  7,  8%-iger  wässeriger  Milchzuckerlösungen  gegeben,  denen  noch  je 
3  ccm  lO^/o-iger  Kalilauge  zugefügt  werden.  Nach  dem  Durchmischen  werden  die 
Böhrchen  zum  Sieden  erhitzt,  5  Minuten  stehen  gelassen  und  dann  mit  10  ccm 
destilliertem  Wasser  verdünnt  Auf  diese  Weise  erhält  man  8  Flüssigkeiten  von 
steigender  Färbungsskala,  die  längere  Zeit  zum  Vergleiche  dienen  können.  Die  Ver- 
gleichsflüssigkeit der  Milch  bereitet  Verf.  wie  folgt:  10  ccm  der  zu  untersuchenden 
Kuhmilch  bringt  man  im  Probierglase  mittels  3  Tropfen  Essigsäure  zur  Gerinnung 
und  erwärmt  bis  60®.  Das  geronnene  Kasein  wird  durch  ein  doppeltes  Filter  vom 
Serum  abfiltriert,  dieses  zwecks  völliger  Entfernung  des  Laktoglucins  und  Laktalbu- 
mins bis  zum  Sieden  erhitzt  und  abermals  filtriert.  Das  klare  Filtrat  wird  in  ein 
Probierglas  gebracht,  das  dem  Querschnitt  und  der  Größe  nach  den  für  die  Vergleichs- 
flüssigkeiten gebrauchten  Probiergläsern  entspricht,  mit  3  ccm  10^/c-iger  Kalilauge 
erwärmt,  zum  Sieden  erhitzt  und  5  Minuten  an  der  Luft  stehen  gelassen.  Nach 
Ablauf  dieser  Zeit  wird  mit  10  ccm  destilliertem  Wasser  verdünnt  und  die  erhaltene 
Milchserumlösung  mit  den  auf  die  oben  genannte  Art  zubereiteten  Lösungen  des 
Milchzuckers  mit  Lauge  verglichen.  Die  Genauigkeit  dieses  Verfahrens  beträgt  ^U^lo; 
die  Methode  erfordert  zu  ihrer  Ausführung  wenig  Milch,  was  besonders  bei  der  Unter- 
suchung von  Frauenmilch  wichtig  ist.  Bei  der  Untersuchung  der  Frauenmilch  verfährt 
Verf.  ebenso  wie  bei  der  Kuhmilch,  nur  wird  das  Eiweiß  nicht  mit  Essigsäure,  son- 
dern durch  einige  Tropfen  konzentrierter  Salzsäure  ausgefällt,  dann  mit  Kochsalz  über- 
sättigt und  gekocht.  Die  Milch  gerinnt  dann  vollständig,  man  filtriert  und  bestimmt 
dann  die  Menge  des  Zuckers  im  Filtrat  wie  in  der  Kuhmilch.  Max  Müller, 

L.  F.  Rosengreen:  Weiterer  Beitrag  zur  Frage  „Gottlieb  oder 
Adams?'*  (Milch-Ztg.  1904,  33,  337—339  und  Rev.  G6n.  du  Lait  1904,  3,  337 
bis  344.)  —  Das  Gottlieb 'sehe  Verfahren  zur  Fettbestimmung  in  Milch  gibt  zu- 
weilen höhere  Ergebnisse  als  das  Verfahren  von  Adams.  Chr.  Barthel  (Z.  1904, 
7,  398  und  399)  nimmt  an,  daß  die  kleinsten  Fettkügelchen  sich  der  Extraktion 
durch  Äther  entziehen,  weil  sie  vom  Käsestoff  beim  Eintrocknen  der  Milch  fest  ein- 
geschlossen werden.  Adams'  Verfahren  ist  daher  in  manchen  Fällen  unanwendbar. 
Bei  Molke  werden  nach  Adams'  und  Gottlieb 's  Verfahren  übereinstimmende  Er- 
gebnisse erzielt,  selbst  dann,  wenn  die  Molken  vorher  kräftig  bearbeitet  worden  waren. 
V.  Storch  ist  der  Ansicht,  daß  Gottlieb 's  Verfahren  zu  hohe  Ergebnisse  liefert, 
weil  ein  Teil  des  „Membranschleimes"  der  Fettkügelchen  in  Äther-Petroläthermischung 
löslich  ist.    Der  in  Äther  unlösliche  Teil  des  Extraktes  ist  aber  bei  den  Extrakttons- 
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rückständen  des  Gottlieb 'sehen  Verfahrens  so  gering,  daß  er  für  den  Ausfall  des 
Untersuchungsergebnisses  ohne  irgendwelche  Bedeutung  ist  Die  Extraktionsrückstände 
von  155  Analysen  von  Magermilch,  die  bei  der  Analyse  koaguliert  war,  enthielten 
einen  fettfreien,  in  wasserfreiem  Äther  unlöslichen  Rückstand  von  0,4  mg  pro  Ana- 
lyse, d.  h.  0,004 ^'o  der  Milchmenge;  die  von  265  Analysen  von  Magermilch  ähn- 
licher Art  enthielten  0,29  mg  pro  Analyse,  d.  h.  0,0029 ^/o  der  ganzen  Milchmenge; 
die  von  350  Analysen  von  frischer,  nicht  koagulierter  Magermilch  enthielten  0*072  mg 
pro  Analyse,  d.  h.  0,00072 ^/o  der  ganzen  Milchmenge;  und  die  aus  250  Analysen 
von  Buttermilch  abgeschiedenen,  fettfreien,  in  wasserfreiem  Äther  unlöslichen  Rückstände 
betrugen  0,42  mg  pro  Analyse,  d.  h.  0,0042  ^/o  der  ganzen  Milchmenge.  Zur  Klärung 
der  Frage,  ob  diese  bei  dem  Gottlieb'schen  Verfahren  extrahierten  ätherunlösliehen 
Teile  aus  Membranschleim  bestehen,  wurde  ihr  physikalisches  und  chemisches  Ver- 
halten mit  demjenigen  eines  nach  V.  Storch 's  Angaben  hergestellten  Menibran- 
schleimes  verglichen.  Die  Gottlieb 'sehen  ätherunlöslichen  Rückstände  waren  lö^ 
lieh  in  Wasser  und  Petroläther,  der  aus  Rahm  gewonnene  Membranschleim  war  fast 
unlöslich  in  Wasser  und  unlöslich  in  Petroläther.  Die  Gottlieb'schen  Rückstände 
gaben  keinerlei  Eiweißreaktion,  der  Membranschleim  dagegen  alle  Eiweißreaktionen. 
Der  Rückstand  von  den  Gottlieb'schen  Bestimmungen  ist  somit  kein  Eiweißstoff. 
Verf.  hält  ihn  für  Lecithin,  da  sich  aus  ihm  ein  Platindoppelsalz  herstellen  läßt, 
welches  in  bezug  auf  seine  Kiystallform  dem  aus  Lecithin  hergestellten  Cholin-Platin- 
chlorid  gleicht.  A.  Kirsten, 

Chr.  Barthel:  Spaltung  der  Fettkügelchen  in  der  Milch.  (Milch- 
Ztg.  1904,  33,  401—402.)  —  In  früheren  Arbeiten  hat  Verf.  (Z.  1904,  7,  398  und 
399)  nachgewiesen,  daß  die  Ursache  einer  Verringerung  der  Entrahmungsschärfe  und 
einer  erhöhten  Differenz  zwischenA  d  am  s'  und  G  o  1 1 1  i  e  b's  Fettbestimmungs-Verfahren  von 
einer  teilweisen  Zersplitterung  der  Fettkügelchen  der  Milch  abhängt.  Daß  die  Fettkügelchen 
der  Milch  bei  kräftiger  mechanischer  Bearbeitung  gespalten  werden,  weist  Verf.  in  der 
vorliegenden  Arbeit  an  den  Zählungen  der  Fettkügelchen  nach,  die  vor  und  nach  der 
Bearbeitung  der  Milch  vorgenommen  wurden.  Diese  Zählungen  wurden  nach  den 
schon  früher  vonBabcock  und  Wo  11  verwendeten  und  später  nochmals  von  Gut- 
zeit (Landw.  Jahrb.  1895,  24,  539)  ausführlich  beschriebenen  Verfahren  ausgeführt 
Aus  den  mitgeteilten  Versuchsergebnissen  läßt  sich  erkennen,  daß  bei  längerer  Daoo' 
der  Bearbeitung  der  Milch  im  Butterfaß  die  Zahl  der  Fettkügelchen  um  ein  Mehr- 
faches zunimmt  und  daß  gleichzeitig  die  Differenz  zwischen  Adams'  und  Gott- 
lieb's  Verfahren  größer  wird.  Das  Gottlieb'sche  Verfahren  gibt  konstante  Zahlen, 
während  bei  Adams'  Verfahren  um  so  niedrigere  Zahlen  erhalten  werden,  je  läng« 
die  Zerteilung  der  Fettkügelchen  fortschreitet.  A.  EirsUn. 

G.  Meillere:  Bestimmung  des  Fettgehaltes  und  der  physikalisch- 
chemischen  Konstanten  der  Milch.  (Joum.  Pharm.  Chim.  1904,  [6]  19, 
572 — 573.)  —  Der  Verf.  empfiehlt  zur  Bestimmung  des  Fettgehaltes  der  Milch  da> 
Verfahren  von  Marchand-Adam  in  der  folgenden  Ausführung :  In  einer  zu  einem 
Scheidetrichter  erweiterten  Pipette  oder  in  einem  gewöhnlichen  Scheidetrichter  werden 
25  ccm  Milch  mit  20  Tropfen  Ammoniaklösung  und  55  ccm  Adam'scher  Lösung 
(1000  ccm  Alkohol  von  7ö®/o  und  1100  ccm  Äther)  geschüttelt.  Nach  etwa  10  Mi- 
nuten haben  die  Flüssigkeiten  sich  getrennt,  worauf  die  wässerige  bis  auf  einen  kleinen 
Rest  abgelassen  und  die  ätherische  Fettlösung  mit  10  ccm  Petroläther  geschüttelt  wird. 
Nach  vollständiger  Trennung  der  beiden  Schichten  wird  die  wässerig- alkoholische  mit 
der  Mutterlauge  vereinigt  und  die  ätherische  Lösung  in  eine  Nickelschale  gegossen« 
in  welcher  das  Fett  zur  Wägung  gelangt.  Die  Methode  hat  den  Vorteil,  daß  man 
gleichzeitig  die  Menge  der  fettfreien  Trockensubstanz,  welche  der  Verf.  die  „Konstante 
Duclaux"  nennt,    direkt   bestimmen   kann,    indem  man  einen  aliquoten  Teil  des  ent- 
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fetteten  „Laktoplasmas"  bei  40®  im  Vakuum  eintrocknet.  Die  weiteren  kurzen  Mit- 
teilungen des  Verf's.  über  die  Bestimmung  der  physikalischen  Konstanten  der  Milch, 
des  Kaseins  und  des  Milchzuckers  enthalten  nichts  Neues.  a,  Hebebrand. 

N.  Gerber  und  Paul  Wieske :  Dr.  N.  Gerber's  neue  Original-Butyro- 
meter  „Plan"  und  „Convex".  (Milch-Ztg.  1904,  38,  403.)  —  Bei  dem  neuen 
Butyrometer  „Plan"  ist  der  äußere  Ausschnitt  rechteckig,  bei  dem  Modell  „Convex" 
ziemlich  elliptisch.  Die  innere  Lichtung  ist  bei  beiden  rund.  Die  Skala  der  neuen 
Modelle  umgreift,  im  Gegensatze  zu  den  bisher  verfertigten  Butyrometem  mit  9  Graden, 
nur  7  Grade,  womit  man  in  den  meisten  Fällen  auskommt.  Durch  diese  Beschrän- 
kung auf  7  Grade  konnten  die  Skalenintervalle  großer  und  dadurch  die  Ablesung 
von  Teilgraden  leichter  und  genauer  gemacht  werden.  Die  Skala  beginnt  nicht  mehr 
oben,  sondern  unten.  A.  Kinlen, 

M.  Pitseh:  Neue  und  alte  Flachbutyrometer.  (Milch-Ztg.  1904,  33, 
453-— 454.)  —  Verf.  hält  die  von  der  Firma  Funke-Berlin  (vergl.  ß.  Koehler, 
Z.  1904,  7,  403)  in  den  Handel  gebrachten  Flachbutjrrometer  für  brauchbarer  wie 
die  neuen  Ger  her 'sehen  (vergl.  vorstehendes  Ref.)  Butyrometer.  Beim  Ablesen  der 
Fettsäure  an  letzteren  soll  sich  eine  seitlich  der  Fettsäule  auftretende  Lichtbrechung, 
hervorgerufen  durch  die  starken  Glaswandungen,  störend  bemerkbar  machen.  Die 
Verengerung  des  Skalenrohres  der  neuen  Gerb  er 'sehen  Butyrometer  erschwert  die 
Mischung  von  Säure  und  Milch.  a,  Kirsten. 

J.  van  Haarst:  Über  die  Schnellmethoden  zur  Fettbestimmung 
in  der  Milch.  (Zeitschr.  angew.  Chem.  1904,  17,  1212—1213.)  —  Bezüglich  des 
Gebrauches  von  Amylalkohol  bei  dem  Ger  herrschen  Milchfettbestimmungsverfahren 
bleibt  Verf.  bei  seiner  früher  ausgesprochenen  Ansicht  (Z.  1904,  7,  402).  Das  von 
M.  Siegfeld  (Z.  1904,  7,  402)  mitgeteilte  Verfahren  zur  Prüfung  des  Amylalkohols 
(Vergleichs- Versuch  mit  einem  anerkannt  brauchbaren  Präparat)  hält  Verf.  für  un- 
sicher. Verf.  wiederholt  seine  frühere  Empfehlung  (Z.  1905,  9,  35)  des  Thörner'- 
scfaen  Verfahrens,  für  welches  er  die  von  ihm  eingehaltene  Arbeitsweise  schildert. 
Neue  Versuchsergebnisse  werden  nicht  mitgeteilt  a,  Kirsten. 

P.  yieth:  Die  Bestimmung  des  Fettgehaltes  der  Milch  mittels 
des  Laktoskopes  von  Paasch  und  Larsen,  Petersen  in  Horsens.  (Milch- 
Ztg.  1904,  33,  465  —  467.)  —  Die  Prüfung  des  Laktoskopes  führte  zu  ungünstigen 
Ergebnissen.  Jeder  einzelne  Beobachter  fand  beim  Ablesen  der  verschiedenen  mit 
gleicher  Milch  gefüllten  Röhrchen  recht  weit  auseinandergehende  Zahlen.  Die  Diffe- 
renzen vergrößern  sich  zum  vollkommen  Unzulässigen,  wenn  man  die  von  verschiedenen 
Beobachtern  abgelesenen  Zahlen  für  ein  und  dieselbe  Milchprobe  ins  Auge  faßt.  Die 
Unterschiede  gegenüber  den  mittels  des  Gerber'schen  Verfahrens  erzielten  Versuchs- 
ergebnissen  sind  meistens  sehr  erheblich,  selbst  wenn  Durchschnittszahlen  sämtlicher 
Ablesungen  zum  Vergleich  herangezogen  werden.  Diese  Abweichungen  sind  um  so 
schwerer  wiegend,  da  sie  sich  nach  den  verschiedenen  Richtungen  hin  bewegen.  Das 
Laktoskop  ist  somit  als  unzuverlässig  und  unbrauchbar  zu  bezeichnen.      ^*  Kirsten. 

A«  Steininann:  Indirekte  Bestimmung  des  Fettes  in  Milch.  (Ann. 
chim.  analyt  1904,  9,  218 — 220.)  —  Das  neuerdings  von  Pierre  (Z.  1904,  8,  381) 
Vorgeschlagene  Verfahren  zur  indirekten  Bestimmung  des  Fettes  in  Milch  ist  nichts 
anderes  als  eine  Wiederholung  der  Fleischmann 'sehen  Berechnungs weise.  Verf. 
beschreibt  einen  von  Ackermann -Genf  erson  neuen  Rechenapparat,  welcher  die  Be- 
nutzung der  Fleischmann 'sehen  Formel  überflüssig  macht.  Der  Apparat  hat 
Scheibenform.  Durch  Einstellung  eines  Zeigers  auf  zwei  der  3  Größen:  spez.  Gew., 
Fettgehalt  und  Trockensubstanz  kann  man  sofort  die  dritte  Größe  ablesen.    A.  KirsUn. 
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L.  Pierre:  Indirekte  Bestimmung  des  Fettgehaltes  einer  Milch. 
(Ann.  chim.  analyt  1904,  9,  260 — 262.)  —  Verf.  wendet  sich  gegen  Steinmann 
( vergl.  vorstehendes  Referat),  der  die  vom  Verf.  aufgestellte  Formel  zur  Berechnung  des  Fettes 
aus  spez.  Gewicht  und  Trockensubstanz  der  bekannten  Fleisch  mann' sehen  Formel  nach- 
gebildet erklärte,  indem  er  auf  die  Verschiedenheit  der  beiden  Formeln  hinweist    Nach 

der  Fleisch  mann 'sehen  Formel  ist  B  =  — '- — '—z^—r:^,  ,  nach  der  Formel  des 

l,l73a 

Verf.  B  =  0,84 E—  222 (d—1),  worin  d  Dichte  der  Milch,  E  Trockensubstanz  und 
B  Fettgehalt  der  Milch  bedeuten  und  die  Annahme  gemacht  ist,  daß  die  Dichte  der 
fettfreien  Trockensubstanz  =  1,6,  die  des  Butterfettes  0,93  konstant  ist.  [Diese 
Formel  entspricht  viel  mehr  der  von  Clausnitzer  und  Mayer  angegebenen  Formel 

s I 

X  =  0,789t -  =  0,789  t  —  2 10  (s  —  1 ),    worin   x  Fett,   t  Trockensubstanx 

0,00475 

und  s  Dichte  der  Milch  bedeuten.  —  Ref.]  Die  nach  der  Formel  des  Verf.  berech- 
neten Werte  stimmen  mit  den  gefundenen  sehr  genau  uberein.  Zu  bemerken  ist  nur, 
daß  bekanntlich  die  Bestimmung  des  Fettes  genauere  Resultate  gibt  als  die  der  Trocken- 
substanz. J,  MayrKofcr, 

A«  Steinmann:  Die  indirekte  Fettbestimmung  in  der  Milch  mittels 
der  Fleischmann'schen  Formel.  (Ann.  chim.  analyt  1904,  9,  348 — 351.)  — 
Die  von  Pierre  (vergl.  Z.  1904,  8,  381  und  vorstehendes  Referat)  angegebene  Formel 
zur  indirekten  Fettbestimmung  in  der  Milch  B  =  0,84  E  —  222  (d  —  1)  ist  mit  einer 
geringen  Abänderung  dieselbe,  die  Fleisch  mann  in  seinem  „Lehrbuch  der  Milch- 
wirtschaft 1893,  329"  mitteilt,  und  welche  lautet: 

B  =  0,833  E_?i?iÜ52lz^l22). 

d 
Der  Unterschied  beruht  lediglich  darin,    daß  bei  Fl  ei  seh  mann    der  zweite  Teil  der 
Formel  durch  das  spezifische  Gewicht  (d)  dividiert  wird.  C.  A,  Seufeld. 

A.  Demichel:  Formel  zur  Berechnung  des  Gehaltes  einer  Milch 
an  Trockensubstanz  aus  dem  spezifischen  Gewicht  und  dem  Fetu 
(Ann.  chim.  analyt.  1904,  9,  305  —  308.)  —  Verf.  geht  davon  aus,  daß  die  spezifischen 
Gewichte  des  Milchfettes  und  der  fettfreien  Trockensubstanz  in  der  Milch  ziemlich 
konstante  Werte  darstellen;  für  ersteres  hat  Gerber  einen  Mittelwert  von  0,95,  für 
letzteres  einen  solchen  von  1,603  festgestellt;  diese  legt  Verf.  seiner  Berechnung  zu 
gründe.  Wenn  S  das  Gewicht  der  Trockensubstanz,  p  das  Grewicht  von  1  Liter 
Milch  minus  1000,  G  das  Gewicht  des  Fettes  bedeutet,  so  gelangt  man  nach  der 
Rechnung  des  Verf. 's  zu  der  Formel:    S  =  2,659  p-|-  0,14  G.  0.  A.  NevfeUL 

Carlo  Madella:  Über  einige  Bestimmungen  der  inneren  Reibune 
der  Milch.  Vorläufige  Mitteilung.  (Staz.  sperim.  agrar.  Ital.  1904,  87,383—391.) 
—  In  1 7  Milchproben  hat  Verf.  spezifisches  Gewicht,  Trockenextrakt,  Asche,  Wasser, 
Fett  und  Milchzucker  und  den  inneren  Reibungskoeffizienten  mit  dem  Viskosimeter 
von  Pagliani  (vergl.  Supplemente  all'  Enciclopedia  di  Chimica  del  Guareschi,  1888 
bis  1889,  S.  3G8)  bestimmt.  Zwischen  dem  letzteren  und  den  Bestandteilen  der  Milch 
bestehen  offenbar  Beziehungen,  die  Verf.  bei  der  Milchprüfung  zu  verwenden  gedenkt. 

W.  Äo/Jk. 

F.  Reiß:  Über  die  Prinzipien  des  Nachweises  eines  Wasserzu- 
satzes  zur  Milch.  (Pharm.  Ztg.  1904,  49,  608—610.)  —  Verf.  knüpft  an  die 
Vorschriften  der  „Vereinbarungen"  an.  Er  empfiehlt,  die  Milch  schon  dann  als  ge- 
wässert zu  beanstanden,  wenn  der  berechnete  Wasserzusatz  auch  weniger  als  10 V» 
betragt.     Dem  Ausfall  der  Nitratreaktion   legt  Verf.   eine  besondere  Beweiskraft  beL 

A.  Kinien. 
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F.  Reifi:  Anweisung  zur  schnellen  und  sicheren  Begutachtung 
d  e  r  M  i  1  eh.  (Pharm.  Ztg.  1 904,  49,  628—  629.)  —  Zur  Bestimmung  der  Trockensubstanz 
empfiehlt  Verf.  folgendes  Verfahren :  Mittels  einer  Gerbe  r'schen  1 1  ccm-Pipette  werden 
11  ccm  Milch  von  15®  C  in  ein  innen  und  außen  glasiertes  gewogenes  Porzellanschälcheii 
abgemessen,  ungefähr  ebensoviel  96Vo-iger  Alkohol  und  2  Tropfen  Eisessig  hinzu- 
gegeben und  das  Ganze  durch  vorsichtiges  Aufblasen  von  Luft  gemischt.  Die  nunmehr 
gekäste  Flüssigkeit  wird  auf  dem  Wasserbade  eingedunstet  und  im  Wassertrocken- 
schranke etwa  12  Stunden  nachgetrocknet  und  nach  dem  Erkalten  im  Exsikkator 
gewogen.  —  Verf.  schlägt  vor,  die  Nitratreaktion  in  folgender  Form  auszuführen: 
Ein  zu  einem  Drittel  gefülltes  ßeagensglas  wird  in  Eiswasser  gekühlt.  Durch  tropfen- 
weises Hinuntergießen  an  der  Wand  des  schräg  gehaltenen  Glases  wird  gekühlte 
0,02°/o-ige  Paradiphenylamin- Schwefelsäurelösung  untergeschichtet  Alsdann  kühlt 
man  weitere  10  Minuten.  Ein  sofort  oder  innerhalb  dieser  Zeit  auftretender  Ring 
zeigt  je  nach  Schnelligkeit  und  Intensität  der  Reaktion  erheblichere  oder  geringere 
Mengen  Salpetersäure  an.  Zur  Ausführung  der  Reaktion  eignen  sich  Trichterreagens- 
gläser. Die  Empfindlichkeit  der  Reaktion  steht  der  nach  dem  Möslinger 'sehen 
Verfahren  erhaltenen  Reaktion  nicht  nach.  A,  Kirsten. 

F.  Reifi:  Wie  muß  der  Alkohol  als  Reagens  auf  sauere  Milch 
beschaffen  sein?  (Pharm.-Ztg.  1904,  49,  818—819.)  —  Der  Alkohol  ist  nur 
dann  als  Reagens  auf  sauere  Milch  brauchbar,  wenn  er  neutral  ist.  Am  besten  be- 
reitet man  ihn  aus  reinem  säurefreiem  Sprit,  den  man  auf  70  oder  68  Volumprozente 
einstellt.     Bei  denaturiertem  Spiritus  ist  Vorsicht  geboten.  A,  Kirsten, 

Lucius  L.  yan  Slyke  und  Edwin  B.  Hart :  Chemische  Veränderungen 
beim  Säuern  der  Milch.  (Americ.  Chem.  Journ.  1904,  82,  145 — 154.)  —  Bei 
Temperaturen  von  18 — 27®  nahm  die  Laktose  in  Milch  in  den  ersten  zweiunddreißig 
Stunden  sehr  schnell,  dann  langsamer  ab.  Das  Maximum  wurde  nach  zweiundsiebzig 
bis  hundert  Stunden  erreicht.  Nach  dieser  Zeit  waren  bis  zu  96®/o  des  Zuckers  ver- 
schwunden. Die  höchste  erreichte  Säuremenge  betrug  0,9  ®/o  rmd  zwar  waren  62% 
des  verschwundenen  Zuckers  in  Milchsäure  übergeführt.  Die  Gerinnung  erfolgte  bei 
einem  Säuregehalt  von  0,6 — 0,7®/o.  Mit  der  Zunahme  der  Säure  nimmt  die  Menge 
des  Kaseinmonolaktates  beständig  ab,  bis  bei  der  Koagulation  fast  nur  Dilaktat  vor- 
handen ist.  Zur  Darstellung  der  Laktate  erwärmt  man  die  saure  Milch  auf  40°, 
worauf  dieselben  ausfallen.  Der  Niederschlag  wird  dann  bei  55®  mit  5  ®/o-iger  Koch- 
salzlösung behandelt,  die  nur  das  Monolaktat  löst.  A.  Spitckcrrmnn. 

Lucius  L.  van  Slyke  und  Edwin  B.  Hart:  Über  die  künstliche  Ver- 
dauung einiger  Bestandteile  des  Kaseins  und  Parakaseins  im  Haus- 
und Cheddarkäse.  (Americ.  Chem.  Journ.  1904,  32,  154—164.)  —  Das  Publi- 
kum glaubt  im  allgemeinen,  daß  Hauskäse,  der  zum  größten  Teil  aus  dem  durch 
Milchsäure  oder  Salzsäure  aus  Milch  gefällten  Kaseindilaktat  oder  -dichlorid  besteht, 
leichter  verdaulich  ist  als  Cheddarkäse,  der  hauptsächlich  aus  Parakaseinmonolaktat 
besteht.  Verff.  haben  daher  die  Einwirkung  von  Pepsin  auf  Parakaseinmono-  und 
-dilaktat,  Kaseinmono-  und  -dilaktat  untersucht.  Es  ergab  sich,  daß  bei  Abwesenheit 
von  Säure  Parakasein  nicht,  dagegen  die  oben  angeführten  Salze  teilweise  verdaut 
werden  und  zwar  die  Monolaktate  besser  als  die  Dilaktate.  In  Gegenwart  von  0,4% 
Salzsäure  ist  die  Verdauung  eine  schnellere  und  vollständigere  und  zwar  wird  Para- 
kaseindilaktat  besser  verdaut  als  -monolaktat  Kaseindilaktat  und  -dichlorid  verhielten 
sich  gleichartig.  Gibt  man  die  Salzsäure  allmählich  hinzu,  so  werden  in  beiden  Käse- 
sorten mehr  Proteinstoffe  verdaut,  als  bei  einmaliger  Ansäuerung.  Hauskäse  aus  Voll- 
milch wurde  schneller  verdaut  als  solcher  aus  Magermilch.  Hauskäse  wird  in  natür- 
licher Form  ebenso  schnell  verdaut  wie  mit  Quarg  fein   verrieben,   während  Cheddar- 
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kase  in  natürlicher  Form  schwerer  verdaulich  ist.  Hauskäse  ist  also  leichter  verdaulich 
als  Cheddarkäse,  da  er  einerseits  feinere  Struktur  besitzt,  andererseits  das  Kaseindilaktat 
leichter  verdaut  wird  als  das  Parakaseinmonolaktat  A,  Spieekermajuu 

L.  L.  van  Slyke  und  E.  B«  Hart:  Chemische  Veränderungen  der 
Milch  beim  Sauerwerden  und  ihre  Beziehungen  zum  Hauskäse.  (New- 
York  Agric.  Exper.  Stat.  Geneva  Bull.  No.  245,  Februar  1904.)  —  Über  einen  großen 
Teil  dieser  Arbeit  ist  bereits  in  den  vorhergehenden  beiden  Referaten  referiert.  Be- 
treffs der  Zusammensetzung  des  Hauskäses  ergab  sich,  daß  der  Wassergehalt  je  nach 
der  Temperatur,  die  zum  Dicklegeu  der  Milch  angewendet  wurde  und  je  nach  der 
Zeit,  in  der  der  Quarg  erwärmt  wurde,  von  70  bis  80  ^^o  schwankt  Die  geeignetste 
Feuchtigkeit  liegt  zwischen  70  und  75®/o.  Die  beste  Säuerungstemperaiur  lag  bei 
etwa  21"  C,  die  beste  Nachwärmetemperatur  bei  32®  C.  Der  Hauskäse  enthielt  noch 
3,28  bis  4,08  °/o  Laktose.  Der  Stickstoff  war  vorwiegend  in  Form  von  Kaseindilak- 
tat  vorhanden.  Statt  der  natürlichen  Säuerung  kann  mit  sehr  gutem  Erfolge  auch 
Milchsäure  oder  Salzsäure  zum  Dicklegen  verwendet  werden.  So  hergestellte  Käse 
enthalten  mehr  Zucker  und  Stickstoff.  Eine  bemerkenswerte  Zersetzung  des  Kaseins 
findet  im  Hauskäse  nicht  statt.  —  Zum  Schlüsse  geben  die  Verfasser  noch  eine  Zu- 
sammenstellung der  verschiedenen  Verfahren  bei  der  Herstellung  des  Hauskäses  und 
seiner  wünschenswerten  Eigenschaften.  -4-  Spieckermann, 

P.  Spallanzani:  Die  Kälte  als  Mittel  gegen  das  Blähen  der  Käse. 
(Staz.  sperim.  agrar.  Ital.  1904,  87,  219—226.)  —  Verf.  empfiehlt  die  Aufbewahrung 
von  Käse  in  einem  Kälteraum,  da  dadurch  ein  Blähen  des  Käses,  wie  überhaupt  auch 
jede  andere  Bakterienerkrankung,  anscheinend  verhindert  wii*d.  So  beobachtete  Verf. 
bei  einem  Käse,  der  4 — 5  Monate  lang  kalt  gehalten  wurde,  auch  später  kein  An- 
schwellen. Unter  einer  solchen  Behandlung  leidet  der  Käse  nicht  an  Verkäuflichkeit, 
wenn  er  auch  weicher  wird  und  an  Aroma  abnimmt.  W,  Roth. 

J.  B.  Nagelvoort:  Ein  Beitrag  zur  Käseuntersuchung.  (Pharm. 
Weekbl.  1904,  41,  289—295;  Chem.  Centralbl.  1904.  I,  1234.)  —  Als  zweck- 
mäßigstes Verfahren  zur  Bestimmung  des  Wasser-  und  Fettgehalts  von  Käse  erwies 
sich  das  folgende :  Ein  Uhrglas  von  7,5  cm  Durchmesser  wird  mit  einer  dünnen  Schicht 
ausgeglühten  Sandes  und  einem  Glasspatel  zusammen  gewogen.  Dann  wird  das 
mittels  eines  Käsebohrers  erhaltene  über  Eisendrahtnetz  zerriebene  Käsemuster  (bei 
fettem  Käse  1 — 2  g,  bei  magerem  Käse  5  g)  gleichmäßig  über  den  Sand  geschichtet 
und  wiederum  gewogen.  Nun  läßt  man  in  einem  Trockenofen  bei  40^  eme  Stiinde 
trocknen,  zerdrückt  dann  etwaige  Klümpchen  mit  dem  Spatel  und  erwärmt  eine  Stunde 
bei  60  ^  endlich  noch  10  bis  15  Minuten  auf  100^  läßt  im  Exsikkator  erkalten  und 
wägt  Den  getrockneten  Käse  bringt  man  mit  dem  Sande  in  ein  50  ccm-Kölbchen, 
schüttelt  wiederholt  mit  Petroleumäther  vom  S.-P.  40®  kräftig  durch,  dekantiert  in 
einem  tarierten  100  ccm-Kolben,  destilliert  den  Petroleumäther  bei  50®  ab  und  wägt; 
das  Nettogewicht  gibt  an,  wieviel  Fett  in  der  Käseprobe  enthalten  war.     G.  Sonntag, 

A.  Cardoso  Pereira  und  Hugo  Mastbaum:  Technisches  und  Analy- 
tisches über  die  Käseindustrie  in  Portugal.  (Chem.-Ztg.  1904,  28,  998 
bis  1000.)  —  Die  meisten  portugiesischen  Käsesorten  werden  aus  Schafmilch  herge- 
stellt, einige  aus  Ziegenmilch,  während  Kuhmilch  für  die  Käserei  von  geringer  Be- 
deutung ist.  Zur  Dicklegung  der  Milch  benutzt  man  einen  Auszug  von  Distelblüten 
(flores  de  cardo),  für  Ziegen-  und  Kuhmilch  auch  Labmagen  von  Zicklein,  die  nur 
mit  Milch  ernährt  worden  sind.  Die  Distelblüten  werden  mit  Wasser  in  einem  Mörser 
zerrieben.  Der  wässerige  Auszug  wird  durch  ein  Tuch  filtriert.  Wo  der  Labmagen 
von  Zicklein  verwendet  wird,    legt    man    die    betreffende  Portion    in    einen  leinenen 
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Lappen,  schwenkt  ihn  in  einer  Schale  mit  lauem  Wasser  durch,  bis  die  Flüssigkeit 
ganz  milchig  ist  Letztere  verwendet  man  dann  zum  Laben  der  Milch.  Die  belieb- 
teste Käsesorte  in  Portugal  ist  der  Käse  der  Serra  da  Estrella.  Er  wird  aus  der  Milch 
«chwarzer  Schafe  hergestellt.  Die  Schafe  laufen  Sommer  und  Winter  auf  der  Weide. 
Die  meisten  portugiesischen  Käse  sind  ziemlich  weich.  Sie  besitzen  die  Form  breiter 
niedriger  Zylinder.  Verff.  führen  die  von  M.  Hoff  mann  (Z.  1898,  1,  790)  bei 
•der  Untersuchung  portugiesischer  Käse  erhaltenen  Zahlen  an.  Ferner  teilen  sie  die 
Zusammensetzung  von  6  Käsen  mit,  welche  Carl  Büttner  im  Jahre  1902  unter- 
sucht hat  Von  den  Käsen  waren  No.  1 — 5  der  folgenden  Tabelle  Schafmilchkäse 
vom  Tjrpus  des  Käses  der  Serra  da  Estrella;  No.  6  war  Käse  aus  entrahmter  Kuh- 
milch. Sämtliche  Käse  sind  ohne  Rinde  untersucht  worden.  Die  prozentischen  Er- 
gebnisse waren  folgende: 


1 

2 

8 

4 

5 

6 

B«BUndteil6 

Moimenta 
da  Serra 

Casaes 
da  Serra 

Logarinfaos 

Villa  Cortez 

Salgueiraes 

Thomar 

Wasser 

42,31 

45,82 

35,22 

47,98 

46.60 

61,33 

Fett 

29,87 

27,90 

34,56 

19,70 

26,45 

0,10 

Säure,  als  Milchsäure      .    .    . 

0,70 

0,54 

1,19 

0,92 

0,83 

1,40 

Kasein 

16,48 

15,07 

15,21 

15,49 

14,58 

17,75 

Nuklein 

1,75 

0,87 

1,75 

1,75 

2,19 

2,62 

Lösliches  Albumin 

2,75 

3,94 

6,81 

4,54 

4,38 

8,50 

Ammoniak 

0,08 

0,08 

0,04 

0,08 

0,12 

0,08 

Amide 

0,44 

0,44 

0,22 

0,44 

0,62 

0,44 

Reinasche 

4,17 

4,10 

4,85 

3,89 

3,51 

5,38 

Milchzucker 

1,45 

1,24 

0,65 

5,21 

0,72 

7,40 

Refraktometerzahl   des  Ätber- 

extraktes 

51,0 

52,0 

52,9 

51,2 

52,8 

52,2 

Hiernach  lassen  Verff,  die  Ergebnisse  eigener  Untersuchungen,  die  im  allge- 
meinen nach  den  deutschen  „Vereinbarungen"  ausgeführt  wurdan,  folgen  (vergl.  Ta- 
belle S.   568).  A  Kirsten. 

M.  Siegfeld:  Über  die  Fettbestimmung  im  Käse.  (Milch-Ztg.  1904, 
38,  289—292.)  —  Anknüpfend  an  eine  Arbeit  von  Karl  Windisch  (Z.  19ül, 
4,  1146 — 1150)  wurden  vom  Verf.  verschiedene  Verfahren  zur  Fettbestimmung 
im  Käse  einer  Nachprüfung  unterzogen  und  abgeändert  Zur  Bestimmung  des  Fett- 
gehaltes durch  Extraktion  wurden  3 — 5  g  Käse  in  der  Porzellanschale  abge- 
wogen und  mit  35 — 40  g  Seesand  gut  verrieben.  Zur  Wasserbestimmung  wurde  die 
Masse  während  2V2  bis  3  Stunden  auf  dem  Wasserbade  vorgetrocknet  und  dann 
1^2  bis  2  Stunden  lang  im  Luftbade  bei  105 — 110®  getrocknet.  Zur  Fettbestim- 
mung wurde  die  trockene  Käse-Sandmischung,  die  bei  Fettkäse  weich  ist,  bei  Mager- 
käse dagegen  steinhart  wird,  in  Papierhülsen  gefüllt  und  in  dem  gebräuchlichen  Soxh- 
le tischen  Extraktionsapparat  er»t  6  Stunden  und  nach  wiederholtem  Verreiben  noch- 
mals 2 — 3  Stunden  extrahiert.  Die  zweite  Extraktion  liefert  um  so  mehr  Fett,  je 
höher  der  Fettgehalt  des  Käses  war.  Magermilchkäse  wird  trotz  des  zweimaligen  Ex- 
trahierens nur  unvollständig  ausgezogen;  die  gefundenen  Fettmengeu  sind  erheblich 
niedriger  als  die  nach  den  übrigen  Verfahren  erhaltenen.  Die  Menge  der  ausge- 
zogenen ätherunlöslichen  Substanz  betrug  im  Höchstfalle  0,15 ®/o.  —  Die  von  Win- 
disch   angegebene    Ausführung    des     Schmidt-Bondzynski' sehen    Salzsäurever- 

[Fortsetzung  S.  569.] 
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[Fortsetzung  von  S.  567.] 
fabrens  wurde  abgeändert  unter  Zugrundelegung  der  von  E.  Ratzlaff  (Z.  1904,  1,. 
409)  mitgeteilten  Vorschläge.  Die  salzsaure  Lösung  des  Käses  wird  nach  Art  der 
Gottlieb'schen  Fettbestimmung  in  Milch  wiederholt  mit  einer  Äther-Petrolather- 
mischung  ausgeschüttelt.  —  An  Stelle  der  Salzsaure  verwendete  Verf.  auch  Schwefel- 
säure vom  spez.  Gew.  1,5  zur  Auflösung  des  Käses.  Das  Verfahren  bietet  gegenüber 
dem  Salzsäureverfahren  keine  Vorteile.  —  Bei  der  Verwendung  des  Gottlieb'schen 
Verfahrens  fand  Verf.  die  Erfahrungen  Ratzlaff's  bestätigt.  Der  Käse  ist  nicht 
immer  vollständig  in  ammoniakalische  I^ösung  zu  bringen  und  dann  ist  die  Extraktion 
unvollständig.  Das  Salzsäureverfahren  ist  dem  Gottlieb' sehen  bei  weitem  vorzu- 
ziehen. —  Gegen  das  Gerb  er 'sehe  Verfahren  der  Fettbestimmung  von  Käse  erhebt 
Verf.  verschiedene  Einwände.  Das  Abwägen  des  Käses  in  den  Becherchen  ist  un« 
praktisch,  das  lange  fortgesetzte  Aufwärmen  und  Schütteln  höchst  lästig.  Das  Hinzu- 
fügen des  Amylalkohols  in  der  Auflösung  ist  fehlerhaft,  da  die  heiße  Schwefelsäure 
den  Amylalkohol  unter  Bildung  schwerlöslicher  Substanzen  zersetzt;  letztere  vergrößern 
die  Fettschicht.  Die  von  Gerber  in  der  Gebrauchsanweisung  zu  seinem  Verfahren 
mitgeteilte  Korrektur  von  ^/2*^/o  ist  willkürlich  und  zweifellos  nicht  für  alle  Fettge- 
halte gleichmäßig  zulässig.  Die  Ergebnisse  fielen  bei  der  nach  Gerb  er 's  Vorschrift 
vorgenommenen  Ablesung  des  mittleren  Meniskus  zu  hoch  aus;  wurde  der  untere 
Meniskus  abgelesen,  so  war  die  Übereinstimmung  mit  den  übrigen  Verfahren  eine 
recht  gute.  Bei  Magerkäse  war  eine  genaue  Ablesung  der  Ergebnisse  überhaupt  un- 
möglich; zwischen  Fett-  und  Säureschicht  war  stets  ein  unscharf  abgegrenzter  Pfropfen. 
Das  Gerb  er 'sehe  Verfahren  zur  Fettbestimmung  in  Käse  kann  nicht  als  genaue» 
Verfahren  gelten.  Auf  folgende  Weise  läßt  sich  das  Verfahren  in  eine  handliche  und 
praktisch  brauchbare  Form  bringen:  Ungefähr  6  g  Käse  werden  in  einem  Kölbchen 
abgewogen  und  in  10 — 12  ccm  Schwefelsäure  vom  spez.  Gew.  1,5  (Gemisch  aus 
gleichen  Raumteilen  Schwefelsäure  und  Wasser)  durch  Erhitzen  über  freier  Flamme 
unter  Umschwenken  gelöst.  Die  Lösung  ist  in  ungefähr  2  Minuten  beendet  Mit 
Hilfe  eines  kleinen  Trichters  wird  die  Lösung  in  das  unten  verschlossene  Butyrometer 
gebracht  und  das  Kölbchen  mit  der  gleichen  Schwefelsäure,  am  besten  unter  An- 
wendung einer  Spritzflasche  mehrere  Male  ausgespült.  Dazu  ist  soviel  Säure  zu  ver- 
wenden, daß  die  obere  Begrenzung  der  Flüssigkeit  sich  ungefähr  in  der  Mitte  der 
Skala  befindet.  Darauf  wird  1  ccm  Amylalkohol  hinzugefügt,  das  Butyrometer  ver- 
schlossen, kräftig  durchgeschüttelt,  im  Wasserbade  auf  60 — 70^  erwärmt,  5 — 7  Minuten 
zentxifugiert,  nach  abermaligem  Aufwärmen  auf  60 — 70®  die  Fettschicht  abgelesen 
und  das  Ergebnis  auf  5  g  umgerechnet.  Abzulesen  ist  der  untere  Meniskus.  Die 
Korrektur  fällt  selbstverständlicherweise  weg.  Die  ganze  Bestimmung,  doppelt  ausge- 
führt, ist  in  weniger  als  einer  halben  Stunde  beendet.  Auch  Salzsäure  vom  spez. 
Gewicht  1,125  läßt  sich  ohne  jede  Schwierigkeit  verwenden.  —  Als  bestes  quanti- 
tatives Verfahren  für  die  Praxis  ist  das  Salzsäure- Verfahren  anzusehen.  Dieses  gibt 
nicht  niu:  die  zuverlässigsten  Ergebnisse,  sondern  ist  auch  in  seiner  Ausführung  sehr 
bequem  und  handlich.  Zur  ungefähren  Orientierung  ist  das  Gerb  er 'sehe  Verfahren 
in  der  angegeben  abgeänderten  Form  gut  zu  gebrauchen.  -4.  Kirsten, 

F.  Wieske:  Verbesserte  Fettbestimmungsmethode  für  Käse  mit 
Dr.  N.  Gerber's  Acid-Butyrometrie.  (Milch-Ztg.  1904,  38,  353—364  und 
Molkerei-Ztg.  Berlin  1904,  14,  2ö6.)  —  Die  neue  Vorschrift  zur  Fettbestimmung 
im  Käse  nach  Gerber  lehnt  sich  eng  an  die  Siegf eld'schen  (vergl.  vorstehendes 
Ref.)  Vorschläge  an.  Die  Verbesserung  des  Verfahrens  besteht  darin,  daß  der  Käse 
erst  in  heißer  Schwefelsäure  gelöst  wird  und  daß  der  Amylalkohol  erst  nach  erfolgter 
Lösung  zugesetzt  wird.  Die  Lösung  des  Käses  geschieht  im  Butyrometer.  Die 
Schwefelsäure  soll  ein  spez.  Gewicht  von  1,50  bis  höchstens  1,60  haben.  Die  Butyro- 
meter werden   in   ein    70 — 80^  heißes  Wasserbad    eingestellt  und    nach  Verlauf  von 
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15  Minuten  wird  kräftig  geschüttelt  Nach  beendigter  Lösung  wird  auf  60^  abgekühlt 
und  nun  erfolgt  der  Amylalkoholzusatz.  Die  weitere  Behandlung  in  der  Zentrifuge, 
im  Wasserbade  und  beim  Ablesen  geschieht  wie  früher.  Abzulesen  ist  der  untere 
Meniskus.  A,  Kiraien. 

M.  Siegfeld:  Über  die  Fettbestimmung  im  Käse  nach  GerberV 
Methode.  (MilchZtg.  1904,  33.  433—435.)  —  Das  von  Wieske  (vergl.  vor- 
stehendes Ref.)  mitgeteilte  verbesserte  Gerb  er 'sehe  Verfahren  zur  Fettbestimmung  im 
Käse  hält  Verf.  für  unpraktisch ;  er  hat  daher  ein  Verfahren  ausgearbeitet,  welches  die 
Verwendung  der  gewöhnlichen  Milchbutyrometer  gestattet.  Ungefähr  2,5  g  Käse 
werden  in  10  ccm  Schwefelsäure  vom  spez.  Gewicht  1,5  in  einem  Kölbchen  heiß  ge- 
löst Die  Lösung  wird  dann  mit  Hilfe  eines  kleinen  Trichters,  dessen  Stiel  so  weit 
abgeschnitten  ist^  daß  er  gerade  bis  zum  unteren  Ende  des  Butyrometerhalses  reicht. 
in  ein  Milchbutyrometer  umgefüllt.  Die  saure  Lösung  wird  durch  Nachspülen  mit 
Säure  zu  dem  Volumen  von  21  ccm  ergänzt.  Zweckmäßig  benutzt  man  ButTromet»-, 
welche  bei  21  ccm  Füllung  eine  Marke  tragen.  Es  wird  dann  1  ccm  Amylalkohol 
zugegeben,  durchgeschüttelt,  im  Wasserbade  auf  60 — 70®  angewärmt,  nochmals  ge- 
schüttelt, 5 — 6  Minuten  zentrifugiert  und  nach  abermaligem  Aufwärmen  im  Wasser- 
bade das  Ergebnis  abgelesen.  Da  die  Angaben  der  Teilung  des  ßutyrometers  sieh 
auf   11  ccm  =  11,33  g  Milch  beziehen,   so  muß   das  Ergebnis   umgerechnet   werden. 

Dies  geschieht  mit  Hilfe  der  Formel  f  =  ^——17  - ,  worin  f  den  prozentischen  Fettge- 
halt des  Käses,  p  die  an  der  Skala  abgelesenen  Prozente  und  k  die  abgewogene 
Substanzmenge  bedeutet.  Bei  der  Untersuchung  von  überreifem  Käse  und  auch  bei 
Magerkäsen  verwendet  man  zur  Lösung  besser  Salzsäure  vom  spez.  Ge^vicht  1,124 
an  Stelle  der  Schwefelsäure.  Bei  sehr  stark  zersetztem  Käse  versagt  die  Gerber 'sehe 
Methode  gänzlich,  da  sich  zwischen  Fett-  und  Säureschicht  dicke  Pfropfen  abscheiden, 
welche  die  Ablesung  ungenau  machen.  Überhaupt  besitzt  das  Gerber'sche  Verfahren 
nur  den  Wert  eines  Vorprüf ungs Verfahrens  zur  schnellen  Bestimmung  des  Fettgehaltes 
im  Käse,  bei  dem  es  auf  absolut  genaue  Zahlen  nicht  ankommt.  -4.  KirsUn, 

F.  Wieske:  Dr.  N.  Gerber's  Verfahren  der  Käsefettbestimmung 
für  die  Praxis  und  in  der  Praxis.  (Milch-Ztg.  1904,  33,  500—502.)  —  Verf. 
versucht  verschiedene  von  Siegfeld  (vergl.  vorstehendes  Ref.)  gegen  das  Ger  herrsche 
Verfahren  der  Käsefettbestimmung  gemachte  Einwendungen  zu  widerlegen.  Außer 
einer  Mitteilung  über  eine  von  Gerber  konstruierte  Aräometer  wage  wird  wesent- 
lich Neues  nicht  gebracht.  Die  Aräometerwage  soll  die  teuerere  Gerber'sche  Produkten- 
w^age  ei-setzen.  Sie  besteht,  wie  der  Name  sagt,  aus  einem  Aräometer,  das  am  oberen 
Ende  mit  einer  Öffnung  versehen  ist,  in  die  das  Becherchen  des  Butyrometers  einge- 
setzt wird.  Die  Skala  ist  so  eingerichtet,  daß  die  Wage  mit  dem  Becherchen  in 
Wasser  von  15°  genau  bis  zur  Nullmarke  einsinkt.  Wird  nun  in  das  Becherchen 
Kahm  oder  Butter  oder  Käse  eingefüllt,  so  sinkt  die  Wage  tiefer  ein;  das  Gewicht 
der  eingefüllten  Substanz  wird  an  der  Skala  abgelesen,  deren  Teilstriche  0,1  g  ent- 
sprechen.    Man  kann  0,05  g  genau  ablesen.  -4.  Kirsten. 

Friedr.  Petersen:  Untersuchungen  über  don  elektrischen  Widerstand 
der  Milch.    (Landw.  Vers.-Stat.  1904,  «0,  259—314.)  —  Vergl.  Z.  1904,  8,  869-370. 

Patente. 

Homogenisier-Maschinen  Schröder,  Berberich  &  Co.,  6.  m.  b.  H.  in  Lübeck:  Ver- 
fahren undApparat  zur  mechanischen  Verfeinerung  von  Flüssigkeiten,  wie 
Milch  u.  dergl.  D.R.P.  156997  vom  19.  August  1902  (Patentbl.  1905,  26,  129).  —  Um  Flüssig- 
keiten, wie  z.  D.  Milch  in  möglichst  feine  Verteilung  zu  bringen,  werden  diese  unter  starkem 
Druck  und  zweckmäßig  bei  einer  Temperatur  von  etwa  85^  C  zwischen  zwei  elastisch  gegen- 
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«inander  gepreßte  Flächen  hindurch  gedrückt.  Der  zur  Ausfahrung  des  Verfahrens  dienende 
Apparat  besteht  seinen  Hauptmerkmalen  nach  aus  einer  mit  einer  konkaven  Fl&che  ausge- 
statteten Bttchse,  in  deren  Höhlung  ein  mit  entsprechender  Kugelflftche  versehener  Körper 
Hlarch  eine  federnd  gelagerte  Stange  gepreßt  wird,  wobei  die  Zuleitung  der  Flüssigkeit  zu  jener 
Flache  durch  eine  Anzahl  kleiner  Kanäle  bewirkt  wird.  A.  Oelker. 


Gesetze,  Cresets-Entwarfe,  Terordnunjifeii  a.  s.  w., 
Crerielits-  Eiitselieldangfeii.1 

Fleisch,  Fleischwaren  und  diätetische  Nährmittel." 

Schw^eiz.  Kanton  Zürich«  Verordnung,  betr.  das  Schlachten  von  Vieh, 
Hien  Verkauf  von  Fleisch-  und  Wurstwaren  und  die  Beseitigung  toter  Tiere. 
Vom  19.  November  1903.  (San.-demogr.  Wchbull.  d.  Schweiz  1904  No.  1-8.);  (Veröff.  des 
Kaiserl.  Ges.-Amtes,  1904,  28,  374.) 

A.  Organisatorische  Bestimmungen. 

§  1.    Der  gesundheitspolizeilichen  Kontrolle  werden  unterstellt: 

a)  Das  Schlachten  von  Rindvieh,  Pferden,  Schweinen,  Ziegen  und  Schafen,  und  zwar 
sowohl  wenn  die  Schlachtung  innerhalb  als  wenn  sie  außerhalb  von  Schlachthäusern  vorge- 
nommen wird; 

b)  Verkauf  und  Verwendung  von  Fleisch  und  Fleischwaren,  inbegriffen  das  zum  öffent- 
lichen Verkauf  bestimmte  Fleisch  von  Kaninchen,  Wildbret,  Geflügel  und  Fischen; 

c)  die  Einrichtung  und  der  Betrieb  der  Räumlichkeiten  und  Maschinen,  welche  zur  Auf- 
bewahrung und  Zubereitung  von  Fleisch-  und  Wui-stwaren  dienen. 

§  2.  Beim  Schlachten  von  Schweinen,  Schafen  und  Ziegen,  deren  Fleisch  im  eigenen 
Haushalt  verwendet  und  nicht  an  Drittpersonen  verkauft  wird,  kann  die  Fleischbeschau  unter- 
bleiben, wenn  es  sich  nicht  um  Notschlachtungen  oder  Seuchenverdacht  handelt,  oder  wenn 
sich  an  den  Tieren  keine  Merkmale  finden,  welche  die  Genuß tauglichkeit  des  Fleisches  in 
Frage  stellen.  Als  eigener  Haushalt  im  Sinne  dieser  Vorschrift  ist  der  Haushalt  von  gewerbs- 
mäßig betriebenen  Kostgebereien,  Gasthöfen,  Speise  wirtschaften,  Verpflegungsanstalten,  von 
Metzgern.  Wurstern,  Kuttlern,  Fleischhändlern  nicht  zu  betrachten. 

§  3.  Die  Kontrolle  wird  durch  die  örtliche  Gesundheitsbehörde  ausgeQbt.  Zu  diesem 
Zwecke  wählt  die  Gesundheitsbehörde  jeder  politischen  Gemeinde  auf  eine  mit  der  Amtsdauer 
«ler  Qbrigen  Gemeindebeamten  zusammenfallende  Zeit  von  drei  Jahren  einen  oder  mehrere 
sachverständige  Fleischschauer  beziehungsweise  Stellvertreter. 

§  4.  Als  Sachverständige  gelten  in  erster  Linie  patentierte  Tierärzte  und  Ärzte.  Wo 
solche  in  der  eigenen  Gemeinde  oder  in  einer  Nachbargemeinde  niedergelassen  sind  und  sich 
um  das  Amt  bewerben,  sind  die  Gesundheitsbehörden  verpflichtet,  die  Wahl  aus  den  Ange- 
meldeten zu  treffen,  wenn  nicht  allzu  große  Entfernung  des  Wohnsitzes  die  Ausübung  der 
Fleischschau  erschwert.  Hierüber  entscheidet  die  Direktion  des  Gesundheitswesens.  Wo  andere 
Personen  gewählt  werden  müssen,  haben  diese  sich  bei  der  Direktion  des  Gesundheitswesens 
über  ihre  Befähigung  auszuweisen.  Zur  Ermöglichung  dieses  Ausweises  ordnet  die  Direktion 
ie  nach  Bedürfnis  Kurse  an,  in  welchen  der  nötige  Unterricht  unentgeltlich  erteilt  wird;  nach 
befriedigend  bestandener  Prüfung  sind  den  Teilnehmern  Fähigkeitsausweise  auszustellen. 

§  5.  Der  Ausweis,  der  nach  §  4  geleistet  werden  soll,  hat  sich  über  folgende  Punkte 
zu  erstrecken : 

1.  Kenntnis  der  sachbezüglichen  eidgenössischen  und  kantonalen  Gesetze  und  Verord- 
nungen ; 

2.  Kenntnis  der  einzelnen  Körperteile  des  Schlachtviehes  und  ihrer  Benennung; 

3.  Kenntnis  der  äußeren  Gesundheitszeichen  des  lebenden  Schlachtviehes  und  der  inneren 
Gesundheitszeichen  der  geschlachteten  Tiere ; 

4.  Kenntnis  der  Erscheinungen  der  Krankheiten,  welche  das  Fleisch  ungenießbar  machen 
oder  dessen  Verwendbarkeit  als  Nahrungsmittel  einschränken; 

5.  Kenntnis  der  Erscheinungen  der  im  Bundesgesetz  über  polizeiliche  Maßregeln  gegen 
Viehseuchen  vom  8.  Februar  1872  angeführten  Seuchenkrankheiten; 

6.  Kenntnis  der  Veränderungen  des  Fleisches,  welche  durch  unzweckmäßige  Aufbewah- 
rung, durch  Fäulnis  und  anderweitige  Zersetzungsprozesse  veranlaßt  werden; 

7.  Kenntnis  der  Veränderungen,  welche  das  Fleisch  ekelhaft  machen,  und  jener  Teile 
des  Körpers,  die  von  vornherein  als  ekelhaft  vom  Genüsse  auszuschließen  sind. 

§  6.  Das  Protokoll  über  die  Wahl  der  Fieischschauer  ist  dem  Statthalteramte  einzu- 
senden ,  welches  dasselbe  nach  Ablauf  der  Rekursfrist  der  Direktion  des  Gesundheitswesens 
zur  Anerkennung  der  Wahl  übermittelt. 
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Id.  Nähr.-  n. GennfiniilieL 


§  7.  Wo  zwei  oder  mehrere  Fleisch  schauer  zu  bestellen  sind,  sollen  ihre  Kreise  genau 
umschrieben  werden;  die  Kreiseinteilung  unterliegt  der  Bestätigung  durch  die  Direktion  des 
G  esundheitswesens. 

§  8.  Die  Fleiscfaschauer  wachen  Ober  die  Beachtung  der  Vorschriften  dieser  Yerordnnoe. 
Zuwiderhandelnde  haben  sie  der  Ge&undheitsbehörde  zu  ^erzeigen,  welche  wichtigere  Ffille 
dem  Statthalteramt  überweist. 

§  9.  Wenn  der  Fleischschauer  für  sich  selbst  ein  Stück  Vieh  schlachtet,  oder  wenn 
er  als  Kundenmetzger  bei  Drittpersonen  funktioniert,  oder  wenn  er  ein  Stück  Vieh  an  die 
Schlachtbank  seines  Kreises  yerkauft,  so  hat  sein  Stellvertreter  die  Fleischschau  zu  besorgen. 

6  10.  Die  Kontrolle  über  die  Tätigkeit  der  Fleischschauer  führen  die  örtlichen  Gesund- 
heitsbehOrdeu  unter  der  Aufsicht  der  Bezirkstierfirzte.  Die  letzteren  haben  auf  Anordnung 
der  Direktion  des  Gesundheitswesens  periodisch  wiederkehrende  Inspektionen  der  Amtstätigkeit 
der  Fleischschauer  vorzunehmen.  Die  Oberaufsicht  übt  die  Direktion  des  Gesucdheitswesens  aus. 

§  11.  Den  Fleischschauem,  sowie  den  Mitgliedern  der  Gesundheitsbehörden  und  den 
amtlichen  Tierfirzten  muß  auf  ihr  Begehren  jederzeit  der  freie  Zutritt  zu  den  sfimtlichen 
Metzgerei-,  Wursterei-,  Verkaufs-  uod  ähnlichen  Lokalitäten  gestattet  werden. 

§  12.  Die  Gesundheit sbehörden  haben  je  im  Laufe  des  Monats  Januar  einen  Bericht 
über  die  Fleischschau  au  den  Bezirkstierarzt  zu  Banden  der  Direktion  des  Gesundheitswesens 
zu  erstatten  und  demselben  eine  tabellarische  Übersicht  der  in  der  Gemeinde  teils  in  öffent- 
lichen Schlachtlokalen,  teils  von  Privaten  geschlachteten,  sowie  der  tuberkulös  befundenen 
Tiere  beizufügen.  Diese  Berichterstattung  hat  nach  einheitlichem  Formular  zu  erfolgen  (siehe 
die  Instruktion  für  die  Fleischschauer). 

B.  Kontrolle  über  das  Schlachten. 

§  18.  Das  Töten  von  Tieren  hat  in  einer  jede  Quälerei  ausschließenden  Weise  zu  ge- 
schehen. Beim  Schlachten  von  Tieren  jeglicher  Art  soll  dem  Blutentzug  die  Betäubung  voraus- 
gehen. In  Schlachthäusern  soll  zu  diesem  Behufe  für  das  Töten  von  Großvieh  (Stiere,  Ochsen, 
Kühe,  Rinder  und  Tiere  des  Pferdegeschlechts)  der  Schußapparat  verwendet  werden.  Als 
weiteres  Mittel  für  die  Betäubung  insbesondere  kleiner  Tiere  (Kälber,  Schweine,  Schafe,  Ziegen) 
kann  der  Kopfschlag  angewendet  weiden.  Den  Gemeinden  steht  das  Recht  zu,  auch  für  die 
Schlachtung  dieser  Tiere  bestimmte  Methoden  vorzuschreiben.  Die  Tiere  dürfen  weder  ge- 
knebelt transportiert,  noch  durch  Bunde  zur  Schlachtbank  gehetzt  werden. 

§  14.  Füi'  sämtliche  zur  Schlachtbank  gebrachten  Tiere,  auch  für  solche  aus  seinem 
eigenen  Inspektionskreise,  sind  dem  Fleischschauer  göltige  Gesundheitsscheine  vorzuweisen, 
von  ihm  zu  visieren  und  innerhalb  48  Stunden  dem  Viehinspektor  abzugeben.  Bei  Notschlach- 
tungen durch  private  Viehbesitzer  resp.  Versicherungskassen  kann  von  der  Beibringung  eines 
Gesundheitsscheines  Umgang  genommen  werden;  dagegen  ist  der  Viehbesitzer  verpflichtet, 
dem  Viehinspektor  den  Abgang  des  Tieres  innert  obiger  Frist  anzuzeigen.  Bevor  die  Tiere 
zum  Auswägen  oder  Verwursten  geschlachtet  werden,  soll  dem  Fleischschauer  Anzeige  gemacht 
und  die  Tiere  von  diesem,  wenn  immer  möglich,  besichtigt  werden. 

§  15.    Der  Fleischschauer  hat  den  Gesundheitszustand  der  sämtlichen  zur  Schlachtbank 

febrachten  Tiere  zu  untersuchen,  bei  Jungvieh  auf  das  Alter  zu  achten  und  dafür  zu  sorgen, 
aß  das  Schlachten  weder  in  erhitztem  noch  in  ermüdetem  Zustande  der  Tiere  stattfindet. 
Der  Fleischschauer  hat  das  Fleisch  der  geschlachteten  Tiere  zu  besichtigen.  Es  ist  untersagt, 
irgendwelche  Teile  eines  Schlachttieres  zu  beseitigen.  Fleisch  zu  verkaufen  oder  zu  verwursten, 
bevor  diese  Besichtigung  stattgefunden  hat.  Die  Untersuchung  soll  stets  beim  Tageslicht  oder 
bei  genügender  künstlicher  Beleuchtung  stattfinden.  Der  Fleischschauer  hat  insbesondere  auf 
allfälliges  Vorhandensein  seuchenartiger  Krankheiten  zu  achten.  Wo  solche  sich  vorfinden 
oder  von  ihm  vermutet  werden,  leitet  er  eine  Untersuchung  durch  einen  amtlichen  Tierarzt  ein. 
§  16.  In  allen  Fällen  von  Notschlachtungen  ist  die  Fleischschau  von  einem  Tierarzte 
vorzunehmen.  Ist  der  behandelnde  Tierarzt  nicht  selbst  Fleischschauer,  so  hat  er  zu  Händen 
des  letzteren  sofort  ein  Zeugnis  auszustellen,  das  Aufschluß  gibt  über  Wesen,  Verlauf  und 
Behandlung  der  Krankheit,  an  welcher  das  Tier  gelitten  hat. 

§  17.  Jedes  Stück  Vieh ,  das  geschlachtet  und  gesund  befunden  wird ,  muß  mit  dem 
Fleischschaustemnel  versehen  werden  und  zwar  ist  diese  Bezeichnung  bei  Großvieh  mindestens 
vorzunehmen  an  beiden  Stotzen,  den  Nierenstücken,  den  Brustkemen  und  an  der  Zunge:  bei 
Kleinvieh  an  Stotzen  und  Brüsten.  Eine  Beseitigung  der  Stempelzeichen  ist  untersagt.  Die 
Stempel  sind  nur  in  gereinigtem  Zustande  anzuwenden.  Die  Steropelzeichen  sind  so  anzu- 
bringen, daß  sie  nicht  leicht  verwischt  werden  können;  größere  Stücke  sind  an  zwei  oder 
mehreren  Orten  zu  stempeln. 

C.  Kontrolle  über  Verkauf  und  Verwendung  von  Fleisch  und  Fleischwaren. 

§  18.  In  Metzgereien  und  Wurstereien  darf,  vorbehaltlich  der  Bestimmungen  von  §  äO, 
nur  Fleisch  von  gesunden  Tieren  verkauft  und  verwendet  werden. 
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§  19.  Fleisch  und  Fleischwaren,  deren  Aussehen  und  Geruch  F&ulnis  rerrftt,  sowie 
Fleisch  von  Tieren,  die  noch  nicht  14  Tage  alt  sind,  sind  vom  Genüsse  auszuschließen. 

§  20.  Ergibt  die  Untersuchung,  daß  ein  geschlachtetes  Tier  an  einer  Krankheit  gelitten 
hat,  so  darf  das  Fleisch  nur  verkauft  werden,  wenn  dasselbe  durch  die  Krankheit  keine  der 
Gesimdheit  des  Konsumenten  nachteilige  Veränderung  erlitten  hat.  In  streitigen  Fällen  dieser 
Art  und  überall  da,  wo  die  VerfQgung  des  Fleischschauers  angefochten  wird,  soll  der  Ent- 
scheid  von  einem  amtlichen  Tierarzt  getroffen  werden.  Entspricht  dieser  Entscheid  der  Ver- 
fügung des  Fleischschauers,  so  hat  der  Metzger  resp.  Eigentümer  des  Tieres  die  erlaufenen 
Kosten  zu  tragen,  andernfalls  die  Gemeinde. 

§  21.  Die  Beschaffenheit  nur  bedingt  genußfähigen  Fleisches  darf  den  Käufern  nicht 
verheimlicht  werden.  Es  ist  ihnen  vielmehr  zur  Kenntnis  zu  bringen,  daß  fragliches  Fleisch 
bei  der  Zubereitung  besonders  starker  Hitze  ausgesetzt  werden  muß.  In  allen  Fällen  ist  dieses 
Fleisch  nach  seiner  Qualität  zu  bezeichnen;  dasselbe  ist,  wo  eine  Freibank  besteht,  auf  der- 
selben auszulegen,  auch  dann,  wenn  eigene  Anstalten  bestehen,  in  welchen  solches  Fleisch  in 
sterilisiertem  (gekochtem)  Zustande  abgegeben  wird.  Die  Gemeinden  haben  hierfür  die  nötigen 
Anordnungen  zu  treffen.  Mehrere  Gemeinden  können  sich  zur  Errichtung  einer  Freibank  oder 
Sterilisationsanlage  vereinigen. 

§  22.  Ohne  Einwilligung  des  Fleischschauers  ist  es  untersagt,  das  Fleisch  oder  die 
Organe  kranker  Tiere  zum  Genüsse  zu  verwenden,  oder  einzelne  Teile,  wie  Haut  und  Fett, 
zu  technischen  oder  landwirtschaftlichen  Zwecken  zu  benutzen.  Der  Fleischschauer  hat  die 
Bedingungen  vorzuschreiben,  unter  welchen  die  eine  oder  andere  Benutzangsart  stattfinden 
darf;  dabei  hat  er  »ich,  insofern  er  nicht  selbst  Tierarzt  ist,  an  den  Befund  und  das  Gutachten 
eines  solchen  zu  halten.  Die  Taxe  für  den  zugezogenen  Tierarzt  resp.  dessen  Befund  und 
Guiachten  hat  die  Gemeinde  zu  bezahlen. 

§  23.  Wird  bedingt  bankwürdiges  Fleisch  (§  21)  zum  Zwecke  besserer  Verwertung  an 
den  Wohnort  des  Verkäufers  des  Tieres  zurückgeliefert,  so  darf,  wenn  inzwischen  die  Ver- 
ilerbnis  des  Fleisches  Fortschritte  gemacht  hat,  die  Verfügung  der  Fleischbeschau  des  Schlacht- 
ortes nur  im  Sinne  einer  Verschärfung  geändert  werden.  Der  Fleischschauer  hat  die  Be- 
seitigung derjenigen  Teile,  deren  Benutzung  nicht  bewilligt  worden  ist,  zu  verfügen  und  zu 
fiberwachen  und  hiervon  der  Gesundheitsbehörde  Kenntnis  zu  geben.  Dieses  Verfahren  findet 
auch  Anwendung  auf  Fleisch,  das  von  außerhalb  des  Kantons  eingeführt,  hier  aber  als  unge- 
nießbar erklärt  worden  ist. 

§  24.  Fleisch  von  umgestandenen  Tieren  darf  nicht  genossen  werden.  Die  Benutzung 
und  Auswägung  des  Fleisches  von  Tieren,  welche  infolge  Unfalles  abgetan  worden  sind,  kann, 
wenn  die  gesunde  Beschaffenheit  des  Fleisches  nachgewiesen  ist,  gestattet  werden.  Der  Fleisch- 
schauer entscheidet,  ob  der  Verkauf  solchen  Fleisches  auf  der  Freibank  stattzufinden  hat. 

§  25.  In  Wurstereien  darf  nur  Fleisch  von  solchen  Tieren  verwendet  werden,  die  in 
öffentlicher  Metzg  geschlachtet  und  gesund  erklärt  worden  sind.  Fleisch  von  nicht  bank- 
würdigen Tieren  darf  nicht,  solches  von  notgeschlachteten  Tieren  nur  mit  Bewilligung  des 
Fleischschauers  zu  Wurst  verarbeitet  werden.  Den  Wurstwaren  jeder  Art,  inbe- 
griffen Blut-  und  Leberwürste,  dürfen  weder  Farbstoffe  noch  irgend  ein 
Mehlzusatz  beigemischt  werden 

§  26.  Eingeweide,  wie  Kutteln  u.  dergl.  müssen  vor  dem  Verkauf  sorgfältig  gereinigt 
werden. 

§  27.  Das  Einblasen  von  Lufc  in  den  Tierkörper  darf  nur  vermittelst  eines  Blasebalges 
geschehen. 

§  28.  Die  Anwendung  von  chemischen  Mitteln  zur  Konservierung  von 
Fleisch  und  Fleischwaren  ist  mit  Ausnahme  von  Kochsalz  und  Salpeter 
für  sämtliches  zum  Verkaufe  bestimmte  und  der  Fleischschau  unterlie- 
gende Fleisch  untersagt. 

§  29.  Das  Hausieren  mit  Fleisch  und  Fleischwaren  ist  untersagt.  Bei  Aufnahme  von 
Bestellungen  muß  der  Verkäufer,  sofern  er  einer  anderen  Gemeinde  angehört,  sich  über  die 
vollzogene  Kontrolle  ausweisen.  Ausgenommen  sind  solche  Sendungen,  die  auf  regelmäßige 
Bestellung  aus  einer  Metzg  an  Private  gehen  und  daher  die  Kontrolle  bereits  durchgemacht 
haben. 

§  30.  Werden  Fleisch-  oder  Wurstwaren  aus  der  einen  Gemeinde  in  Verkaufslokale, 
Wurstereien,  oder  in  Gasthöfe,  Speisewirtschaften  und  gewerbsmäßig  betriebene  Kostgebereien 
einer  anderen  Gemeinde  geliefert,  so  muß  jede  Lieferung  von  einem  mit  dem  Stempel  des 
Fleischscbauers  versehenen  Gesundheitszeugnisse  des  Fleischschauers  begleitet  und  mit  dem 
Stempel  des  letzteren  sichtbar  bezeichnet  werden.  Fleischlieferungen,  die  aus  verschiedenen 
Stücken  bestehen,  sollen  den  Fleischschaustempel  auf  allen  diesen  Teilstücken  tragen.  Der- 
artige Lieferungen  sind  in  den  von  der  Gesundneitsbehörde  bestimmten  Lokalen  dem  Fleisch- 
Schauer  des  Bestimmungsortes  vorzuweisen. 

§  81.  Fleisch  in  gehacktem  Zustand  (Wurstbret)  darf  weder  in  den  Kanton  eingeführt 
noch  in  den  Handel  gebracht  werden. 
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§  32.  Wird  Fleisch  zum  Hacken  aas  einer  Gemeinde  des  Kantons  in  eine  andere  ge- 
bracht, 80  ist  dasselbe  mit  Gewichtsangabe  in  einem  besonderen  Behftlter  an  den  Bestimmungs- 
ort zu  bringen.  Die  Sendung  soll  mit  Fleischschauzengnis  versehen  sein.  Die  Lieferangen 
sind  in  allen  Fällen  vor  der  Verarbeitung  dem  Fleischschauei  des  Standortes  der  Hackmasdune 
zur  Untersuchung  vorzuweisen.  Das  Fleischschauzeugnis  ist  vom  Fleischschauer  Tialert  dem 
betreffenden  Lieferanten  zurflckzustellen. 

§  33.  Für  den  ganzen  Kanton  bestehen  einheitliche  Fleischschauzeugnis-Formnlare.  Die- 
selben sind  durch  die  Bezirkstierärzte  bei  der  Direktion  des  Gesundheitswesens  zu  beziehen, 
und  an  die  Fieischschauer  gegen  Entrichtung  einer  StempelgebOhr  von  5  Rp.  per  Stück  ab- 
zugeben. 

§  34.  Gemeinden,  in  welchen  Fleisch  außerkantonaler  oder  ausländischer  Herkunft  ein- 
geführt wird,  haben  hierfür  centrale  üntersuchungsstellen  zu  schaffen.  Die  Untersuchung  be- 
zieht sich  auf  Feststellung  der  Proyenienz,  der  allgemeinen  Beschaffenheit  des  Fleisches  und 
auf  den  Zusatz  von  Konservierungsmitteln  der  verschiedensten  Art  Die  Sendungen  müssen 
genau  deklariert  und  mit  einem  Ursprungszeugnis  versehen  sein.  Soweit  es  sich  um  konser- 
viertes Fleisch  handelt,  wird  jedes  einzelne  Stück  durch  Anbringung  einer  Plombe  markiert, 
die  in  einheitlicher  Form  und  an  bestimmten  Stellen  der  Ware  zur  Anwendung  kommt  (siehe 
die  Instruktion).  Die  Beseitigung  der  Plombe  ist  bei  Strafe  untersagt.  Für  Einfuhr  and  Kon- 
trolle außerkantonalen  oder  ausländischen  Fleisches  können  von  den  Gemeinden  bestinunte 
Wochen-  und  Tageszeiten  festgesetzt  werden.  In  größeren  Ortschaften  ist  der  permanente 
Betrieb  der  centralen  Untersuchungsstellen  vorzusehen. 

§  35.  Die  Gemeinden  können  bestimmen,  daß  alles  importierte  Fleisch,  auch  das  aus 
dem  eigenen  Kanton  stammende,  diese  centrale  Stelle  zu  passieren  habe  (ausgenommen  da» 
auf  regelmäßige  Bestellung  an  Private  aus  einer  Metzg  gelieferte  Fleisch,  siehe  §  29,  Lemma  2). 

§  36.  Im  übrigen  sind  für  die  Einfuhr  von  Fleisch  und  Fleischwaren  ausländischer  Her- 
kunft die  Vorschriften  des  Bundes,  insbesondere  diejenigen  des  Art.  100  (neue  Fassung  vom 
1.  Dezember  lb93)  der  Yollziehungs-Yerordnung  zu  den  Bundesgesetzen  über  die  polizeilichen 
Maßnahmen  gegen  Viehseuchen  vom  14.  Oktober  1887  maßgebend. 

D.  Kontrolle  über  die  Beschaffenheit  der  Zubereitungs-  und  Verkaufslokale. 

§  37.  Auch  diese  Kontrolle  wird  in  erster  Linie  von  den  Fleischschauern  ausgeübt.  Ihr 
sind  unterstellt  sämtliche  Metzglokalitäten  (Fleisch-  und  Wurst  waren  verkaufslokale,  Wurstereien» 
Salzereien,  Räuchereien,  1^  leischmagazine,  Fieischhackereien,  Kuttlereien,  Schiachtlokale  u.  s.  w.), 
sowie  die  Spezereiläden  mit  Rauchfleisch-  und  Wurstwarenverkauf  und  die  Comestible-,  Wild- 
bret-, Fisch-  und  Geflügelhandlungen.  Die  Kontrolle  findet  periodisch  und  ohne  vorherige 
Anzeige  statt.  Die  Fleischbeschauer  haben  von  wahrgenommenen  Unzukömmlichkeiten  der 
Gesundheitsbehörde  Kenntnis  zu  geben.  Die  sanitarische  Inspektion  der  genannten  Lokali- 
täten findet  auf  öffentliche  Kosten  statt. 

§  38.  Sämtliche  Lokalitäten  sollen  hinlänglich  geräumig,  hell,  kühl  und  dem  freien 
Luftzug  ausgesetzt,  gegen  Staub  und  Ungeziefer  geschützt  und  so  gelegen  und  eingerichtet 
sein,  daß  die  Benutzung  derselben  keine  Gesundheitsstörung  oder  anderweitige  erhebliche  Be- 
lästigung der  Nachbarn  zur  l<'olge  hat.  Die  Lokalitäten  und  ihre  Umgebungen,  sowie  die  erforder- 
lichen G  rätschaften  müssen  stets  reinlich  gehalten  werden.  In  Schlachtlokalen,  Wurstereien^ 
Fieischhackereien  etc.  sind  Wände  und  Decken  aus  glattem,  hartem,  leicht  zu  reinigendem 
Material  herzustellen.  Der  Fußboden  soll  undurchlässig  und  zum  Zwecke  der  gründlichen 
Reinigung  mit  einem  Wasserablauf  versehen  sein.  Blut  und  Abfälle  sollen  sofort  und  in  der 
Weise  entfernt  werden,  daß  durch  dieselben  keine  die  Gesundheit  störende  oder  erheblich  be- 
lästigende Einwirkungen  stattfinden  können.  Für  frisches  Wasser  ist  in  ausreichender  Weise 
zu  sorgen.  Die  Lokalitäten  dürfen  zu  keinem  dem  Metzgerei-  und  Wnrstereige werbe  fremden 
Zwecke  benutzt  weiden.  Das  Trocknen  von  Häuten  und  Fellen  in  der  Nähe  menschlicher 
Wohnungen  ist  untersagt.  Schlachthausgruben  dürfen  nicht  in  Verbindung  mit  Stall-  und  Ab- 
trittsgruben gesetzt  werden. 

§  39.  In  jeder  zum  Verkauf  von  Fleisch  bestimmten  Lokalität,  auch  solchen  von  Ranch- 
und  Dörrfleisch  (Spezereihandlungen  etc.),  soll  der  Preis  des  Fleisches  oder  der  Wurstwaren 
jeder  Gattung  nach  Gewicht  oder  Stück  auf  einer  sichtbar  angebrachten  Tafel  deutlich  be- 
zeichnet werden.  Zum  Auswägen  von  Fleisch  dürfen  nur  vom  Eichmeister  richtig  befundene 
Wagen  mit  flachen  Schalen  benutzt  werden. 

§  40.  Für  Errichtung  neuer  Schlachthäuser  und  anderweitiger,  dem  Metzgerei-  und 
Wurstereigewerbe  dienenden  Lokalitäten  können  die  Gemeinden  sanitätspolizeiliche  Vor- 
schriften erlassen;  dieselben  unterliegen  der  Genehmigung  des  Regierungsrates. 

§  41.  Vor  der  Errichtung  neuer  Metzglokalitäten  ist  der  Gesundheitsbehörde  schiift- 
liche  Mitteilung  zu  machen  und  es  sind  ihr  vorgängig  der  baupolizeilichen  Bewilligung  die 
Baupläne  zur  Genehmigung  vorzulegen.  Nach  Erstellung  der  Baute  unterzieht  die  Gesundiheits- 
behörde  die  Lokalitäten  einer  Inspektion  und  erteilt,  sofern  sie  den  bestehenden  Vorschriften 
genügen,  die  Bewilligung  zum  Betrieb.    Vor  Erteilung  dieser  Bewilligung  dürfen  die  Lokali- 
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täten  zum  Gewerbebetrieb  nicht  benutzt  werden.    Bei  Umbauten  und  Hauptreparaturen  ist  in 
gleicher  Welse  zu  verfahren. 

§  42.  Streitigkeiten  über  die  Beschaffenheit  der  Lokale  entscheidet  erstinstanzlich  das- 
Statt  halteramt. 

E.  Beseitigung  von  toten  Tieren  und  ungenießbarem  Fleisch. 

§  43.  Die  Beseitigung  von  umgestandenen  oder  auf  polizeiliche  Anordnung  getöteten. 
Tieren,  die  Beseitigung  von  durch  die  Fleischschau  als  ungenießbar  bezeichneten  Fleischteilen, 
Aowie  die  amtlich  angeordnete  Desinfektion  der  Tierkadaver  und  der  Standorte  der  Tiere,  sind 
auf  Kosten  der  betreffenden  Gemeinde  durchzufahren.  Gemeinden,  die  durch  obige  Maßregeln 
in  ungewöhnlicher  Weise  belastet  werden,  können  unter  Berücksichtigung  ihrer  ökonomischAu 
Yerhältnisse  angemessene  StaatsbeitrSge  durch  die  Direktion  des  Gesundheitswesens  verabfolgt 
werden.  Bezü  liehe  Beitragsgesuche  sind  jeweilen  bis  spätestens  Ende  Februar  unter  Anschluß. 
Ton  Jahresrechnung  und  Belegen  einzureichen. 

§  44.  Die  Gemeinden  haben  zum  Zwecke  der  Beseitigung  umgestandener  und  solcher 
getöteter  Tiere,  deren  Fleisch  als  unbrauchbar  bezeichnet  wurde,  sowie  zur  Beseitigung  uur 
genießbarer  Fleischteile  und  Abfällen  aus  Metzgen  etc.  geeignete  Personen  zu  bezeichnen,, 
die  unter  polizeilicher  Aufsicht  stehen.  Die  Verwendung  ungenießbarer  Fleischteile  und  Ab- 
UsAle  als  Tierfutter  ist  verboten. 

§  45.  Das  Auswerfen  von  toten  Tieren  oder  Teilen  von  solchen  auf  Straßen,  Plätze- 
oder in  Flüsse,  Bäche,  Seen,  Teiche  und  Kloaken  u.  s.  w.,  sowie  das  Liegenlassen  derselben 
im  Freien  ist  verboten. 

§  46.  Gemeinden  mit  größerem  Schlachtviehverkehr  können  auf  Antrag  des  Bezirks- 
tierarztes vom  Statthalteramte  zur  Errichtung  besonderer  Anstalten  zum  Zwecke  unschädlicher 
Beseitigung  von  Kadavern  und  tierischen  Abfällen  angehalten  werden.  Es  können  sich  einzelne- 
Gemeinden  zu  diesem  Behufe  miteinander  vereinigen.  Wo  solche  Anstalten  bestehen,  dürfen. 
Kadaver  und  Kadaverteile  nicht  mehr  verscharrt  werden. 

I  47.  Die  Gemeinden  haben,  soweit  nicht  besondere  Anstalten  für  Vernichtung  von 
Tierkadavem  und  tierischen  Abfällen  zur  Verfügung  stehen ,  für  die  Verscharrung  passende^ 
Plätze  (Wasenplätze)  anzuweisen.  Auf  diesen  ist  alles  als  ungenießbar  bezeichnete  Fleisch 
zu  verscharren.  Diese  Plätze  sind  an  abgelegenen,  von  Wohnungen,  Straßen,  Brunnen  und. 
Wasserleitungen  möglichst  entfernten  Orten  anzulegen. 

§  48.  Vom  Umstehen  oder  der  beabsichtigten  Beseitigung  von  Pferden,  Rindvieh,  Ziegen, 
Schafen  und  Schweinen  ist  der  Gesundheitsbehörde,  dem  Fleischbeschauer  und  von  diesem 
dem  Viehinspektor  Kenntnis  zu  geben,  damit  die  erforderlichen  polizeilichen  Anordnungen 
getroffen  werden  können. 

F.  Gebühren. 

§  49.  Die  Fleischbeschauer  beziehen: 

a)  Für  die  Untersuchung  eines  Stückes  Großvieh  Fr.  1  und  eines  Stückes  Schmalvieh 
(Kälber,  Schafe,  Ziegen  und  Schweine)  50  Rp.  Wenn  jedoch  gleichzeitig  mehr  als  zwei  Stück 
Großvieh  und  mehr  als  fünf  Stück  Schmalvieh,  dem  gleichen  Metzger  angehörend,  untersucht 
werden,  so   ist  über  diese  Zahl  hinaus  für  die  übrigen  nur  die  Hälfte  der  Taxe  zu  bezahlen. 

b)  Für  die  Untersuchung  von  Kaninchen  und  Zicklein  (Gizzi):  Von  1  bis  3  Stücken 
30  Rp.,  für  4  bis  20  Stücke  je  10  Rp.  per  Stück,  für  jedes  weitere  Stück  5  Rp.,  vorausgesetzt^ 
daß  die  Tiere  dem  gleichen  Metzger  angehören. 

c)  Für  die  Besichtigung  und  Eintragung  jeder  besonderen  Lieferung  von  Fleisch  aus 
anderen  Gemeinden  (bei  Kaninchen,  Zicklein,  Fischen,  Wildbret  und  Geflügel  bis  zum  Gesamt- 
gewicht von  50  kg)  eine  Gebühr  von  50  Rp. 

d)  Für  das  in  §  34  Absatz  3  verlangte  Anbringen  der  Plombe  bis  zu  40  Stück  eine- 
Gebühr  von  5  Rp.  per  Stück,  für  je  weitere  10  Stück  20  Rp. 

e)  Für  die  Ausstellung  eines  Fleischschauzeugnisses  zu  einer  Sendung  jeder  Art  (Stempel 
inbegriffen)  30  Rp. 

Die  Taxen  werden  durch  die  örtliche  Gesundheitsbehörde  bezogen  und  den  Fleischschaueru 
vierteljährlich  zugestellt.  Letztere  haben  zu  diesem  Zweck  die  Verzeichnisse  der  besichtigten 
Tiere  und  der  kontrollierten  Fleisch  waren  vorzuweisen  (siehe  die  Instruktion). 

§  50.  Ergibt  sich  bei  der  Schlachtung  von  Tieren,  daß  das  Fleisch  als  nicht  bankwürdig 
erklärt  und  dem  Eigentümer  zur  Verweiibung  zurückgegeben  werden  muß,  so  beträgt  die^ 
Schlacht-  und  Fleischschaugebühr  bei  Großvieh  höchstens  Fr.  8,  bei  Kleinvieh  höchstens  Fr.  8 
per  Stück. 

§  51.  Den  Gemeinden  mit  öffentlichen  Schlachthäusern  ist  mit  Vorbehalt  der  Genehmigung 
der  Direktion  des  Gesundheitswesens  gestattet,  die  Fleisch  schauer  ßx  zu  besolden.  Wenn  an 
solchen  Orten  die  von  den  Metzgern  bezogenen  Fleischschaugebühren  die  fixen  Besoldungen 
der  Fleischschauer,  sowie  die  Auslagen  für  Stellvertretung,  Versicherung,  Bureaudienst,  Miete,. 
Kachgenuß  bei  Todesfall  u.  s.  w.  übersteigen,  so  ist  der  Mehrbetrag  den  Metzgern  nach  Maß- 
gabe ihrer  Leistungen  zurückzuejrstatten. 
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6.  Strafbestimmungen  und  Vollzug. 

§  52.  Übertretungen  der  Vorschriften  dieser  Verordnung  werden  mit  Buße  bis  auf 
Fr.  1000  bestraft.  Im  Übrigen  gelten  die  Strafbestimmungen  des  Gesetzes  betreffend  die  Offen t- 
liehe  Gesundheitspflege  und  die  Lebensmittelpolizei  vom  10.  Dezember  1876  beziehungsweise 
^es  Gesetzes  betreffend  den  Schutz  der  Tiere  vom  22.  Dezember  1895. 

§  53.  Die  Direktion  des  Gesundheitswesens  erlftßt  für  die  Fleischschauer  eine  Instruktion 
zur  Ausführung  dieser  Verordnung. 

§  54.  Diese  Verordnung  tritt  mit  1.  Januar  1904  in  Kraft.  —  Durch  dieselben  werden 
aufgehoben:  Die  Verordnung,  betr.  das  Schlachten  von  Vieh  und  den  Verkauf  des  Fleisches, 
vom  17.  Juni  1882;  die  Zusätze  zu  dieser  Verordnung,  betr.:  Farbstoff-  und  Mehlgehalt  der 
Wurstwaren,  vom  2.  Dezember  1882;  Fleischschau  bei  Kaninchen,  vom  23.  August  1894;  der 
Beschluß  des  Regierungsrates,  betr.  Abänderung  des  §  20  Absatz  3  der  Verordnung,  betr.  das 
Schlachten  von  Vieh  etc.  (fixe  Besoldung  der  Fleischschauer],  vom  24.  Mai  1884;  die  Verord- 
nung, betr.  Hackfleisch  und  Hackfleischmaschinen,  vom  27.  August  1896;  der  Beschluß  des 
Regierangsrates,  betr.  das  Verbot  chemischer  Mittel  zur  FleiscUconservierung,  vom  19.  Dez. 
1896;  die  Verordnung,  betr.  die  Beseitigung  toter  Tiere,  vom  5.  Februar  1857;  der  Beschluß 
«les  Regierungsrates,  betr.  die  Beseitigung  toter  Tiere,  vom  28.  Januar  1897.        K.  r.  Buchka. 


Freie  Yereinignnjir  Deutoeher  Nahruii^iiüttelclieiiiiker. 

Tagesordnung  der  4.  Jahresversammlnng  am  2.  und  3.  Juni  1905  in  Dresden. 

Donnerstag,  den  1.  Juni  abends  8  Uhr:    Begrüßung  auf  dem  KgL  Belvedere. 
Freitag,  den  2.  Juni,  vormittags  9  Uhr:  Erste  Sitzung  im  Saale  des  KgL  Belvedere. 
Vorträge:  1.  Geschäftliche  Mitteilungen. 

2.  A.  Beythien -Dresden:  Kleinere  Mitteilungen  aus  der  Praxis. 

3.  E.  Spaeth-Erlangen:   Vorschläge  des  Ausschusses  zur  Abänderung  des  Ab- 
schnittes „Gewürze*  der  «Vereinbarungen*. 

4.  E.  Rupp- Karlsruhe:  Über  quantitative  Bestimmungen  in  Nahrungsmitteln  mit- 
tels des  elektrischen  Leitvermögens  (mit  Demonstrationen). 

5.  A.  Juckenack -Berlin:  Ber  Fettgehalt  von  Kakaopulver. 

6.  B.  Pfyl -München:    Über  chemische  Verfahren  zur  Bestimmung  von  Alkohol. 

7.  B.  Pfyl- München:    Einfaches  Verfahren  zur  Bestimmung  von   Salpetersäure 
und  Salpetriger  Säure  bei  Gegenwart  von  organischer  Substanz. 

8.  C.   Mai- München:    Quantitative   Arsenbestimmung   fQr   forensisch  -  chemische 
Zwecke  (mit  Demonstration). 

11  Uhr:  Frühstückspause. 

1^  i  Uhr:  Zwangloses  Mittagessen  auf  dem  Belvedere. 

3  Uhr:    Besuch  der  Schokoladen-Fabrik  von  Petzold  &  Aulhorn.    Daran   anschließend 

Rundfahrt  durch  die  Stadt. 
8  Uhr:  Gemeinsames  Mahl  auf  dem  Belvedere. 

Samstag,  den 8.  Juni,  vormittags 9  Uhr:  Zweite  Sitzung  im  Saale  des Kgl.  Belvedere. 
Vorträge:  1.  Geschäftliche  Mitteilungen,  Ausschußwahl,  Kassenbericht,  Erledigung  von  Stan- 
desinteressenfragen . 
2.  A.  Juckenack -Berlin:  Über  holländische  Butter. 

8.  K.  Farn  st  ein  er- Hamburg:  Vorschläge  des  Ausschusses  zur  Abänderung  des 
Abschnittes  »Speisefette  und  öle*  der  .Vereinbarungen.* 

4.  P.  Butte nb er g-Hamburg:  Über  havarierten  bleihaltigen  Thee. 

5.  H.  Tri  11  ich- Karlsruhe:    Welche  Mindestforderungen  sind  an  Malz   für  Malz- 
kaffee zu  stellen? 

6.  B.  Pfyl-München:  Über  die  Hydrolyse  von  Di-  und  Polysacchariden. 

7.  W.  Fresenius- Wiesbaden:  Beurteilung  von  Weinessig. 

8.  A.  Boro  er- Münster  i.  W. :  Beiträge  zur  chemischen  Wasser-Untersuchung. 
12 »/a  Uhr:  Gabelfrühstück  auf  dem  Belvedere. 

2*7  Uhr:  Eisenbahnfahrt  nach  Meißen;  8^o  Ankunft  in  Meißen-Triebischtal;  daselbst 
Besuch  der  Kgl.  Porzellan-Manufaktur,  der  Albrechtsburg  und  des  Domes. 

Sonntag,  den  4.  Juni  vormittags  9^o  Uhr:  Eisenbahnfahrt  nach  der  Sächsischen 
Schweiz-Bastei;  8^^^  nacbmittags:  Dampferfahrt  nach  Dresden. 


Schluß  6er  Redaktion,  am  18.  April  1905. 


Für  die  Redaktion  rerantwortUeh :  Dr.  A.  B 6m er  in  Münster  i.  W. 
Verlag  Ton  Julias  Springer  in  Berlin  N.  —  Druck  der  Kgl.  Univ.-Drackerei  von  H.  Stfirts  in  Wfinbnrg. 
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für 

Untersuchung  der  labrungs-  und  GenuBmittel, 

sowie  der  Gebrauchsgegenstände. 

Heft  10.  15.  Mai  1905.  9.  Band. 

Zar  Präfang  und  Bearteilang  des  gemahlenen  schwarzen 

Pfeffers. 

Von 
Eduard  Spaeth  in  Erlangen. 

Es  ist  schon  zu  wiederholten  Malen  von  mir  darauf  hingewiesen  worden,  daß 
zwar  die  seinerzeit  so  plump  vorgenommenen  Gewürzverfälschungen  zum  größten  Teil 
verschwunden  sind,  daß  aber  an  ihre  Stelle  Verfälschungen  getreten  sind,  die  weder 
mit  der  Einfachheit  und  mit  der  Leichtigkeit,  noch  auch  mit  der  Sicherheit  nachge- 
Tnesen  werden  können,'  als  dies  bei  den  früher  stattgehabten  groben  Verfälschungen 
<ler  Fall  war,  die  aber  gleichwohl  ihren  Fabrikanten  die  auf  eine  glückliche  und 
rentable  Zusammensetzung  verwendete  geistige  und  körperliche  Arbeit  immerhin  noch 
reichlich  und  zweckentsprechend  entlohnen. 

Damit  soll  gewiß  nicht  gesagt  sein,  daß  solche  Verfälschungen  allgemein  vor- 
genommen würden;  im  Gregenteil,  zur  Ehre  unserer  Gewürzmüller  sei  es  gesagt,  daß 
es  viele  Firmen  gibt,  die  ihre  Ehre  darin  sehen,  gemahlene  Gewürze  ebenfalls  in  tadel- 
losem Zustande  an  ihre  Abnehmer  zu  liefern.  Aber  diese  reellen  Firmen  müssen 
unter  der  Preisdrückerei  der  durch  unsolides  Geschäftsgebahren  ihre  Vorteile  suchen- 
den Gewürzfälscher  schwer  leiden.  Merkwürdiger-  aber  leicht  erklärlicherweise  gehen 
von  Seiten  der  reellen  und  gediegenen  Industrie  fast  nie  Klagen  über  vermeintliche  Be- 
nachteiligungen bei  der  Beurteilung  der  Waren  ein,  wohl  aber  klagt  dieselbe,  daß  die 
Konkurrenz  durch  die  Lieferung  von  minderwertiger  Ware  aufs  Empfindlichste  ge- 
öchädigt  wird.  Es  scheint  mir  an  der  Zeit  zu  sein,  daß,  wenn  gesundere  Zustände  ein- 
treten sollen,  die  reellen  Gewürzmüller  sich  zusammenschließen  und  gegen  die  unlautere 
Konkurrenz  vorgehen;  andererseits  ist  es  die  Pflicht  und  Aufgabe  der  mit  der  amt- 
lichen Untersuchung  betrauten  Chemiker,  gegen  solche  ungesunden  Zustände  gehörig 
und  energisch  vorzugehen,  in  der  gewissenhaftesten  Weise  diesen  Auswüchsen  im  Ge- 
"würzhandel  entgegenzutreten  und  dem  reellen  Handel  den  Schutz  zu  bieten,  den  der- 
selbe jetzt  mehr  denn  je  zur  Bekämpfung  des  unlauteren  Geschäftsgebahren  s  einzelner 
notwendig  braucht. 

Leider  werden  aber  solche  Machenschaften,  von  denen  wir  später  hören  werden, 
von  mancher  Seite  mit  dem  geflügelten  Worte  der  „Handelsüblichkeit"  noch  gutgeheißen 
und  über  ELärte,  über  imrichtige  und  über  unberechtigte  Aufstellung  und  Anwendung 
von  Grenzzahlen  wird  geredet,  wenn  einmal  der  Sachverständige  erklärt,  derartige  Pro- 
dukte sind  nun  einmal  keine  marktfähigen  Waren  mehr. 

1.  Der  Handel  mit  Pfeffer  und  die  an  ilin  zu  stellenden  Anforderungen. 

Eine  in  den  letzten  Jahren  an  Umfang   sehr  zugenommene  Gewürzverfälschung 
und   wohl   diejenige,   die   nicht  unwesentliche  Vorteile   in   pekuniärer  Beziehung  ein- 
N.  06.  37 
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bringt^  steht  gegenwärtig  immer  noch  oben  an;  es  ist  die  Verfälschung  des  ge- 
mahlenen schwarzen  Pfeffers  durch  Zusatz  von  Pfefferschalen; 
darüber  und  über  den  Nachweis  dieser  Verfälschung  möchte  ich  im  nachstehenden 
berichten. 

Der  Pfeffer  ist  ja  das  am  meisten  gebrauchte  Grewüra  und  es  dürfte  gewiß 
nicht  des  Interesses  ermangeln,  wenn  ich  hier  anführe,  daß  nach  den  mir  ge- 
machten Mitteilungen  nach  Deutschland  im  Jahre  1903  46316  Doppelzentner  Pfe£fer 
eingeführt  worden  sind,  eine  Menge,  die  einen  Wert  von  6497000  Mk.  darstellt;  im 
Jahre  1904  betrug  die  Einfuhr  57662  Doppelzentner;  diese  Zahlen  und  diese  Werte 
lassen  es  aber  gewiß  auch  erklärlich  erscheinen,  weswegen  dieses  Gewürz  sowohl  früher 
als  auch  gegenwärtig  noch  den  verschiedenartigsten  Fälschungen  ausgesetzt  ist 

Wer  seit  vielen  Jahren  so  reichlich  Pflicht  und  Gelegenheit  hatte,  gemahlene 
Gewürze  makroskopisch  und  mikroskopisch  betrachten  zu  müssen,  wie  es  dem  Ver- 
fasser beschieden  ist,  dem  kann  und  darf  wohl  biUigerweise  ein  kurzes  Urteil  zuge- 
standen werden  und  dieses  Urteil  geht  dahin,  daß  besonders  in  bestimmten  Gegenden 
unsere  gemahlenen  Pfeffer  schon  in  ihrem  äußeren  Aussehen  schlechter  und  minder- 
wertiger geworden  sind.  Und  dies  jällt  nicht  nur  dem  Sachverständigen  auf,  ich  wurde 
sogar  von  Seiten  der  Vorstände  der  Ortspolizeibehörden,  von  Seiten  einfacher  Landkramer 
bei  meinen  Inspektionen  nicht  nur  nach  der  Ursache  dieser  Verschlechterung,  sondern 
auch  häufig  nach  der  Seite  hin  befragt,  ob  denn  derartig  beschaffene  Gewürze  über- 
haupt verkauft  werden  dürften.  Im  Gegensatze  zu  dieser  Beobachtung  von  der  Be- 
schaffenheit des  gemahlenen  Pfeffers  steht,  um  dies  gleich  hier  anzuführen,  eine  andere^ 
die  sich  auf  die  Beschaffenheit  des  ganzen  Pfeffers  bezieht  Seit  mehreren  Jahren 
habe  ich  mein  besonderes  Augenmerk  auf  die  Qualität  des  in  den  größeren  und  in  den 
kleineren  E^rämereien  zum  Verkaufe  kommenden  ganzen  Pfeffers  gerichtet  und  habe 
mir  die  Mühe  gegeben,  auch  in  vielen  Geschäften  Proben  hiervon  zu  entnehmen;  ich 
muß  gestehen,  daß  ich  mit  nicht  allzuviel  Ausnahmen  —  in  100  Fällen  vielleicht 
etwa  10 — 15  Fälle  —  überall  Pfeffer  von  einer  ganz  ordentlichen,  ja  tadellosen  Be- 
schaffenheit vorgefunden  habe.  Diese  gewiß  sehr  auffallende  Erscheinung  ist  leicht 
zu  erklären;  was  ich  mir  dachte,  wurde  mir  von  praktischer  Seite  bestätigt;  zum  Ganz- 
verkaufe  werden  der  kaufmännischen  Gepflogenheit  zufolge  nur  gut  beschaffene  Pfeffer 
verwendet,  die  geringwertigen,  die  man  auch  nicht  der  Mühe  wert  hält,  halbwegs  zu 
reinigen,  werden  zum  Vermählen  genommen,  von  dem  Grundsätze  ausgehend,  im  ge- 
mahlenen Pfeffer  sieht  man  den  Unrat  nicht,  im  ganzen  Pfeffer  fällt  er  auf.  Dieses 
Verfahi-en  erklärt  zum  Teil  die  manchem  Laien  unverständlich  und  rätselhaft  gebliebene 
Preisdifferenz  zwischen  dem  gemahlenen  und  zwischen  dem  ganzen  Pfeffer.  Gimz 
anders  ist  aber  das  Bild,  das  wir  bekommen  bei  der  gleichen  Prüfung  der  zum  Ver- 
kaufe kommenden  gemahlenen  Sorten;  die  später  mitgeteilten  Untersuchungsresultat» 
liefern  hierfür  einen  deutlichen  Beweis.  Zum  Verständnis  unserer  Frage  erscheint  mir 
ein  kurzer  Blick  in  die  Literatur  und  eine  kleine  Charakteristik  unserer  Handelswaren 
unerläßlich.  Nehmen  wir  ein  oder  das  andere  Werk  zur  Hand,  so  finden  wir  den 
Pfeffer  einerseits  nach  seiner  Konsistenz  und  nach  seiner  Schwere  in  drei  Kategorien 
eingeteilt,  in  harten  schwarzen  Pfeffer  mit  nur  leicht  gerunzeltem,  sehr  hartem  Kome^ 
in  halbharten  Pfeffer,  dessen  Korn  stärker  gerunzelt  ist  und  eine  zerbrechliche  Schale 
hat,  und  endlich  in  einen  leichteren  schwarzen  Pfeffer  mit  sehr  leichtem  Korn,  leicht 
zerbrechlich;   andererseits  ist  der  Pfeffer  nach  seiner  Herkunft  aufgeführt 

Über  die  wichtigsten  Handelssorten  des  Pfeffers   und    über   die  Eigenschaften 
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derselben  berichtet  uns  neuerdings  eine  Arbeit  von  W.  QladhilP),  deren  Inhalt  für 
unsere  Frage  insofeme  sehr  wertvoll  ist»  als  in  dieser  Arbeit  mehr  wie  in  allen  anderen 
die  Handelssorten  einer  eingehenderen  Betrachtung  unterzogen  sind. 

Die  beste  Handelsmarke  ist  der  Singapore-Pfeffer,  der  dunkelbraun  ist 
und  nur  wenige  schwarze  Körner,  sowie  über  95  ^/o  völlig  ausgereifte  Körner  enthält; 
taube  Kömer  sind  nur  selten  vorhanden;  Spindeln  und  Stielchen  sind  nie  mehr  als 
2  ^/o  in  der  ungereinigten  Handelsware  anzutreffen.  Die  Schalen  sitzen  dem  Perisperm 
fest  an,  sodaß  lose  Schalen  nur  ganz  vereinzelt  vorhanden  sind.  Fast  gleichwertig 
mit  dem  eben  genannten  ist  der  Tellichery-Pfeffer  von  dunkelbrauner  Farbe  mit 
ebenfalls  fast  gar  keinen  kleinen  oder  tauben  Körnern  und  mit  sehr  wenig  Stielen; 
die  Menge  vorhandener  loser  Schalen  betragt  etwa  l^/o.  Aleppy-Pfeffer  mit  vor- 
wiegend schwarzen,  aber  auch  helleren  braunen  Körnern  enthält  etwa  2^/o  kleinere 
und  taube  Kömer  und  2 — 3%  Schalen;  die  Körner  sind  weniger  fest.  Trang- 
Pfeffer  ist  hell-  bis  dunkelbraun;  dieser  Pfeffer  enthält  zahlreiche  kleine  taube 
Körner,  ungefähr  10 — 15  Vo,  und  Stiele  nur  in  geringer  Menge;  Schalen  sind  darin  bis 
zu3^/o  enthalten;  auch  zeigt  dieser  Pfeffer  stark  ausgebildete  Schalenelemente.  Lien- 
burg-Pfeffer  aus  Japan  mit  braunen  bis  schwarzen  Kömem  wird  vielfach  zur  Her- 
stellung des  geschälten  Pfeffers,  also  des  weißen  Pfeffers  benutzt;  15 — 20 ^/o  der 
Körner  zeigen  aufgeplatzte  Schalen,  taube  Kömer  sind  aber  nicht  anzuti-effen ;  da  die 
Schalen  an  den  ungemnzelten  Kömem,  die  imgefähr  20  ^/o  betragen,  nur  locker  sitzen, 
so  enthält  jede  Sorte  entsprechende  Schalenmengen.  Lampong- Pfeffer  ist  bräun- 
lich oder  schwarz  und  oft  beschmutzt;  5 — 15^/o  der  Kömer  bestehen  aus  kleinen 
hohlen  Körnem  mit  kleinem  markigem  Perisperm.  Stiele  sind  in  kleinen  Mengen 
vorhanden,  während  die  verhältnismäßig  große  Menge  Schalen  und  Erde  auffällt; 
6 — lOVo  der  schmutzig  aussehenden  Körner  haben  keine  Rinde.  Sumatra-West- 
küste-Pfeffer. Elleine  hohle  Körner  sind  in  diesem  dunkelbraunen  bis  schwarzen 
Pfeffer  etwa  ö^o  anzutreffen;  vorhanden  sind  aber  beträchtliche  Mengen  perisperm* 
loser  großer  hohler  Kömer,  fast  nur  aus  getrockoeter  Schale  bestehend ;  außerdem  sind 
1 — 2®/o  Stiele  und  3 — 5**/o  an  Schalen  vorhanden.  Acheen-Pfeffer.  Die  ver- 
schiedenen Sorten  von  Acheenpf ef fer  stellen  die  geringwertigste 
Art  von  Pfeffer  dar,  welche  in  amerikanische  Häfen  eingeführt  wird; 
sie  werden  meist  mit  den  Bezeichnungen  A,  B  und  C  gehandelt.  Die  Farbe  der 
Körner  ist  dunkelbraun,  kleine  bohle  Körner  enthält  er  bis  zu  3^/o,  große  taube 
Körner  zu  10 — 15®/o,  Stiele  und  Spindeln  bis  zu  3 — 57o.  Ungefähr  die  Hälfte  der 
Kömer  besteht  aus  ungemnzelten  Körnern;  dieser  Pfeffer  enthält  aber  viel  Schalen- 
teile bei  einem  kleinen  Perisperm.     Soviel  teilt  Gladhill  mit. 

Nicht  erwähnt  ist  hier  der  Penang-Pf  ef  f  er,  der  in  unserem  deutschen  Handel 
häufig  vorkommt;  dieser  Penang-Pfeffer  ist  eine  geringere  Pfeffersorte  und  ist,  wie 
ich  Vergleichspräparaten  zu  entnehmen  vermag,  eine  ähnliche  Sorte,  wie  der  Lampong- 
Pfeffer,  vielleicht  noch  etwas  besser;  ich  habe  aber  ganzen  Penangpfeffer  in  Händen, 
der  sogar  eine  fast  tadellose  Beschaffenheit  aufweist,  ebenso  auch  solche  Lampong- 
Pfeffer.  Daß  der  Penang-Pfeffer  keine  schlechte  Sorte  darstellt  und  Kömer  mit 
kräftigem  Perisperm  enthält,  zeigt  uns  schon  die  Tatsache,  daß  er  bei  der  Weißpfeffer- 
fabrikation Verwendung  findet 

Nicht  zu  verwechseln  mit  diesem  Penang-Pfeffer  ist  ein,  aber  ganz  fälschlich,  als 
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solcher  bezeichnetes  Gemisch,  das  eine  sehr  große  Menge  von  tauben  Eomem,  yod 
Stielen,  von  Schalenteilen  und  von  anderen  Ab&llen  enthält;  dieser  Pfeffer  ist  such 
weder  Handelsware,  noch  sonst  eine  marktfähige  oder  reine  Ware  im  technischen  Sinne^ 
was  uns  schon  W.  Busse  in  seiner  schönen  Monographie  über  Pfeffer  deutlich  genug 
jjeigt,  wenn  er  sagt: 

„Bekanntlich  stellt  gerade  diese  Handelsware  eine  Sammelstelle  für  Fiiichtspindelii« 
Stiele,  Schalen,  Staub  und  abgesiebte  kleine  verschrampfte  Körner  dar,  welche  anderweitig 
nicht  mehr  verwendet  werden  können;  es  handelt  sich  dabei,  wie  eingezogene  Erkundigongen 
ergeben  haben,  keineswegs  um  unvermeidliche  Verunreinigangen,  welche  sich  aus  der  Gewin- 
nungsweise herleiten,  sondern  um  absichtliche  Beimischungen*'. 

Mit  anderen  Worten,  der  eigentliche  Penang-Pfeffer  ist,  wie  ich  mich  überzeugen 
konnte,  —  ich  komme  auch  später  bei  der  Analyse  solcher  Pfeffer  darauf  zurück  — 
ein  ganz  brauchbarer  Pfeffer,  allein  man  mischt  diesem  Pfeffer  alle  die  schönen  oben 
erwähnten  Abfälle  bei  und  schickt  diesen  so  hergerichteten  Pfeffer  mit  seinem  sonst 
nicht  unehrlichen  Namen  in  die  Welt 

Diese  Tatsachen  mußten  hier  erwähnt  werden,  da  die  Ergebnisse  einer  Reihe 
von  Analysen,  denen  solche  schlechte  mit  dem  Namen  Penang-Pfeffer  versehene  Pfeffw 
zugrunde  liegen,  bei  der  Beurteilung  unbedingt  auszuscheiden  haben;  in  einigen  Fällen 
wiesen  solche  Penang-Pfeffer  fast  die  gleichen  Ergebnisse  auf,  wie  die  reinen  Schalen. 
Nach  dieser  Schilderung  der  Handelswaren  ist  der  Produkte  zu  gedenken,  die 
hauptsächlich  für  die  in  Frage  stehende  Fälschung  des  Pfeffers  in  Betracht  kommen. 
Es  sind  dies  au  erster  Linie  die  bei  der  Weißpfeffer-Fabrikation  abfallenden  Schalen- 
teile und  an  zweiter  Stelle  ein  anderes  noch  recht  wertvolles  Produkt,  das  unter  der 
Bezeichnung  „Pfefferköpfe"  sein  unnützes  Dasein  fristen  müßte,  wenn  es  nidit 
der  erfinderische  Geist  für  den  gemahlenen  Pfeffer,  vielleicht  als  Milderungsniittel  des 
sonst  zu  scharfen  Geschmackes  des  reinen  Pfeffers,  ausfindig  gemacht  hätte.  Die 
Pfefferköpfe  sind  aber  weiter  nichts,  wie  Absiebsei,  taube  Körner,  Stiele,  Fruchtspindeln 
und  dergl. 

Welche  Mittel  und  Wege  haben  wir  nun  und  welche  Methoden  stehen  uns  zur 
Verfügung,  um  derartige  übermäßige  Schalen  Zusätze  zu  gemahlenem  Pfeffer  einerseits 
zu  erkennen  und  nachzuweisen,  andererseits  solche  Erzeugnisse  als  gefälschte  Waren 
zu  bezeichnen  ?  Ein  sehr  gutes  Mittel,  um  den  Unfug  der  Beimischung  von  Schalen 
abzustellen,  das  mir  im  vergangenen  Jahre  auch  von  einem  recht  vernünftig  denkenden 
Bürgermeister  gelegentlich  einer  amtlich  vorgenommenen  Kontrolle  empfohlen  wurde, 
besteht  darin,  die  Händler  soweit  zu  bringen,  keinen  gemahlenen  Pfeffer  mehr  zu 
kaufen,  sondern  ihn  nach  Bedarf  selbst  zu  mahlen;  den  gekauften  ganzen  Pfeffer 
kann  der  Händler  auf  seine  Güte  selbst  prüfen  und  den  schlechten  mit  so  \'ielen 
tauben  Körnern  kann  er,  wenn  er  solchen  geliefert  bekommt,  seinem  Lieferanten  zur 
Verfügung  stellen.  In  besagter  Gemeinde  wird  auch  von  auswärts  bezogener  gemah- 
lener Pfeffer  nicht  gehandelt. 

Der  Laie  beschämt  mit  diesem  seinem  Urteile  manchen  „Sachverständigen*',  der 
findet,  daß  man  eben  auch  den  als  schlecht  und  minderwertig  bekannten  Sorten,  wenn 
dieselben  einmal  gehandelt  werden,  das  Recht  als  Handelsware  und  ihre  Existenzbe- 
rechtigung nicht  absprechen  kann,  und  der  infolgedessen  diese  Erzeugnisse  unter  der 
Flagge  der  Marktfähigkeit  auch  stillschweigend  zum  Konsum  gelangen  läßt  Dabei 
wird  aber  gar  nicht  daran  gedacht,  daß  man  durch  ein  derartiges  Entgegenkommen 
nur  zu  einer  immer  fortschreitenden  Verschlechterung  der  Ware  beitragt.  Doch  andere 
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Sachverständige  können  sich  solchen  Ansichten  nicht  anschließen,  wenn  sie  sich  nicht 
vom  Publikum  das  Zeugnis  eines  mindestens  überflüssigen  Sachverstandigen  ausstellen 
lassen  wollen. 

Doch  ohne  daß  wir  das  empfohlene  Radikalmittel  in  Anwendung  ziehen,  habeii 
wir  schon  Mittel  und  Wege  genug,  um  einer  Verschlechterung  und  einer  Verfälschung 
des  Pfeffers  durch  Schalen  mit  Erfolg  entgegentreten  zu  können,  unter  allen  Um- 
«tänden  ist  nach  meiner  Ansicht  jeder  Zusatz  von  Pfefferschalen  oder  von  gemahlenen 
Pfefferköpfen  zum  gemahlenen  Pfeffer,  ebenso  jede  Manipulation  beim  Mahlen 
des  Pfeffers,  die  die  Schalenmenge  übermäßig  erhöht,  eine  Fälschung;  daran  ist 
unbedingt  festzuhalten  und  dieser  Ansicht  kann  sich  weder  ein  Sachverständiger  noch  ein 
reeller  Gewürzmüller  verschließen ;  von  letzter  Seite  wird  sogar  gegen  den  Unfug  lebhafteste 
Klage  geführt  Wir  veredeln  auf  der  einen  Seite  den  ganzen  Pfeffer  dadurch,  daß  wif 
«inen  wertlosen  Teil,  die  Schalen,  entfernen  und  nur  den  wertvollen,  das  Perisperm, 
in  Form  des  weißen  Pfeffers  darbieten  und  wir  erhalten  für  dieses  veredelte  Produkt 
aber  auch  einen  höheren  Preis.  Klingt  es  nun  nicht  ganz  absurd,  wenn  wir  auf  def 
anderen  Seite  erlauben  wollen,  daß  dieses  Abfallprodukt  zu  dem  gemahlenen  Ursprung* 
liehen  Produkte,  dem  gemahlenen  schwarzen  Pfeffer,  auch  noch  zugesetzt  werden  und 
dieses  Gewürz  als  marktfähig  zum  Verkauf  kommen  darf,  zumal  wir  wissen,  daß  in 
den  Schalen  ein  wertvoller  Bestandteil  des  Pfeffers,  das  Piperin,  gar  nicht  vorhanden 
ist?  Wir  würden  demnach  eine  Verschlechterung  eines  Gewürzes  einfach  gut  heißen, 
den  Konsumenten  betrügen,  den  reellen  Gewürzmüller  schädigen  und  dem  unreellen 
Gewürzmüller  einen  doppelten  Gewinn  verschaffen  helfen.  Das  wäre  ähnlich,  als  wenn 
man  gestatten  wollte,  daß  die  bei  der  Herstellung  des  teuereren  elegierten  Safranes  aus 
dem  sogenannten  naturellen  Safrane  ausgelesenen  Griffel  anderem  naturellem  Safrane 
auch  noch  wieder  zugesetzt  werden  dürften.  Daß  wir  selbstredend  nicht  jeden  Zusatz  und 
besonders  nicht  einen  solchen  Schalenzusatz  nachweisen  können,  der  gewisse  Grenzen 
nicht  übersteigt,  wissen  wir;  denn  jeden  absichtlich  gemachten  Zusatz  von  Schalen 
aufzufinden,  wird  weder  mit  Hilfe  der  bis  jetzt  bekannten,  noch  mit  Hilfe  der  für  diese 
Beurteilung  in  Zukunft  in  Frage  kommenden  Methoden  gelingen ;  eine  solche  Methode 
findet  sich  überhaupt  nicht.  Denken  wir  doch  daran,  daß  wir  es  bei  den  Gewürzen 
nicht  mit  Stoffen  einheitlicher  Zusammensetzung,  sondern  mit  Naturprodukten  zu  tun 
haben  und  daß  die  Natur  Vorschriften  sich  nicht  machen  läßt;  denken  wir  deshalb 
andererseits  wieder  liberal  und  behandeln  wir  diese  Frage  nicht  vom  akademischen, 
sondern  vom  praktischen  Standpunkte  und  begnügen  wir  uns  damit,  den  Schalen« 
Zusatz  als  Verfälschung  anzusehen,  der  unter  Berücksichtigung  der 
Zusammensetzung  der  mittelmäßigen  Handelsware  in  übermäßiger 
Weise  zugesetzt  worden  ist  Eine  Verfälschung  ist  der  Schalenzusatz  aber  immer, 
ganz  gleichgültig,  ob  der  absichtliche  Zusatz  der  bei  der  Weißpfefferfabrikation  abfallen- 
den Schalen  als  solcher  zum  Mahlprodukte  des  Pfeffers  erfolgte,  oder  ob  diese  Ver* 
schlechterung  und  Verfälschung  durch  das  Mitvermahlen  eines  allzugroßen  Teiles  von 
tauben  Körnern,  denen  das  Perisperm  fehlte,  also  von  einem  ganz  minderwertigen  oder  von 
einem  ungereinigten  Pfeffer,  oder  durch  anderweitige  Manipulationen  hervorgerufen  wurde» 
Ich  halte  den  von  A.  Beythien,  der  sich  über  die  in  Frage  stehende  Fälschung 
in  einem  in  Bonn  auf  der  2.  Jahresversammlung  der  Freien  Vereinigung  Deutscher 
Nahrungsmittelchemiker ^)  gehaltenen  Vortrage  in  äußerst  interessanter,  zutreffender  und 
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ganz  sachgemäßer  Weise  äußerte,  eingenommenen  Standpunkt  für  vollkommen  ridtig, 
der  dahin  geht,  daß  der  Erfolg  sowohl  des  Zusatzes  von  Pfefferschalen,  wie  das 
Mitvermahlen  großer  Mengen  hohler,  tauber  Körner  ohne  Perisperm  in  beiden  Fallen 
dasselbe  ist:  der  Käufer  eihält  einen  durch  die  beigemischte  Menge  an  Schalen  in 
seinem  Geld-  und  Gebrauchswerte  verminderten  Pfeffer. 

Dieser  Ansicht  sind  nach  von  mu-  angestellten  Umfragen  auch  mir  bekannte 
Sachverständige  aus  der  Praxis.  Pfeffer,  die  viel  taube  Kömer  und  Schalenieste  ent- 
halten, die  also  zum  Teil  ganz  minderwertige  Sorten  darstellen,  stehen  im  Prdse  wesent- 
lich hinter  dem  eines  ordentlichen  Pfeffers;  deswegen  ist  es  auch  unstatthaft,  derartig 
beschaffene  Pfeffer  zu  vermählen,  solche  Pfeffer  müssen  vielmehr  erst  gereinigt  werden. 
Man  bringe  nicht  die  Einwendungen  mit  den  „Handelswaren*';  was  in  anderen  lAn- 
dem  möglich  ist,  muß  auch  bei  uns  möglich  sein.  Die  Amerikaner  definieren  in  ihren 
von  dem  Landwirtschaftssekretär  als  offiziell  anerkannten  Grundlagen  für  die  Rein- 
heit einer  Beihe  von  Nahrungs-  und  Genußmitteln  den  Pfeffer  folgendermaßen:  Stan- 
dard schwarzer  Pfeffer  ist  schwarzer  Pfeffer,  der  frei  ist  von  zu- 
gesetzten Pfefferschalen,  Pfefferstaub  und  anderen  Beimengungen 
und  nicht  weniger  als  6^/0  nichtflüchtiges  Ätherextrakt,  nicht  weniger  als  22  ^/o  Staike 
nach  dem  Diastase- Verfahren,  nicht  weniger  als  28  ^/o  Stärke  bei  direkter  Inversion, 
nicht  mehr  als  7^/o  Gesamtasche,  nicht  mehr  als  2^/o  in  Salzsaure  unlösliche  Asche 
und  nicht  mehr  als  Ib^/o  tlohfaser  enthält.  100  Teile  von  nichtflüchtigem  Äther- 
Extrakt  enthalten  nicht  weniger  als  3,25  Teile  Stickstoff.  Diese  Norm  sagt  deutlidi, 
was  man  will. 

2.  Wann  ist  ein  Pfeffer  als  übermäßig  mit  Schalen  versetzt  zu  bezeichnen? 

Führen  wir  uns  vor  Augen,  was  wir  unter  Pfeffer,  bezw.  unter  einem  markt- 
fähigen Pfeffer  verstehen,  so  bezeichnen  wir  damit  entweder  einen  aus  guten,  mit 
kraftigem  Perisperm  versehenen  Pfefferkörnern  bestehenden  ganzen  Pfeffer,  der  unter 
keinen  Umständen  mehr  wie  10 — 15%  taube  Kömer  enthalten  darf,  oder  eine  ans 
solchem  ganzen  Pfeffer  hergestellte  gemahlene  Ware,  in  welcher  reichlich  die  weißliehen 
Perispermstücke  zu  erkennen  sind,  während  die  Schalenteile  mehr  zurücktreten  und  nidit 
besonders  auffallen.  Und  welches  Bild  gibt  uns  ein  mit  Schalen  oder  mit  einer  minder^ 
wertigen  Ware  vermahlener  Pfeffer?  Auf  den  ersten  Blick  sind  reichlich  die  Charakteristik 
scheu  Schalenteile  und  in  sehr  zurücktretender  Menge  die  Perispermteile  zu  erkennen ;  wir 
finden  eine  große  Anzahl  von  Schalenstücken,  an  denen  keine  Spur  Perisperm  hängt, 
ein  Zeichen,  daß  entweder  gemahlene  Schalen  beigemischt  oder  daß  taube  Körner 
in  reichlicher  Menge  mit  vermählen  wurden. 

Wenn  man  hier  den  gleichen  Maßstab  anlegen  wollte,  der  von  mancher  Seite 
zugunsten  aller  künstlich  gefärbten  Produkte,  der  gefärbten  Fette,  der  gefärbten 
Ei^nudeln,  der  feuerrot  gefärbten  Limonaden  u.  dergl.  ins  Feld  geführt  wird,  daß  ein 
schönes  Aussehen  eines  Nahrungs-  und  Genußmittels  appetitreizend  wirke,  daß  man 
nicht  bloß  mit  dem  Gaumen,  sondern  gewissermaßen  auch  mit  den  Augen  esse,  dann 
müßte  man  einen  derartigen  Pfeffer,  der  infolge  s^ner  äußeren  mehr  an  Schnupftabak 
erinnernden  Beschaffenheit  keineswegs  einladend  aussieht,  sofort  als  Genußmittel  aus- 
schließen und  verbieten. 

Nach  meiner  Ansicht  ist  es  also  gar  nicht  sehr  schwierig,  einen  solchen  ge- 
fälschten Pfeffer  zu  erkennen  lud  es  gehört  wirklich  keine  besondere  längere  Übung 
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nnd  Praxis  dazu,  um  im  allgemeinen  schon  aus  dem  Äußeren  auf  die  Beschaffen- 
heit schließen  zu  können ;  diese  meine  Ansicht  finde  ich  auch  anderwärts  in  den  ver- 
schiedenen Jahresberichten  der  Untersuchungsämter  bestätigt 

So  schreibt  Bejrthien  in  seinem  Berichte  (1901,  S.  15):  «Verfölschter  schwarzer  Pfeffer: 
Dieses  Produkt,  welches  schon  bei  ftaßerlicher  Betrachtung  einen  erbftrmlichen 
Anblick  darbot,  indem  es  trotz  der  bei  stark  schalehaltigen  Proben  bekanntlich  beliebten 
staubfeinen  Mahlung  ganz  schwarz  erschien,  erwies  sich  auch  anter  dem  Mikroskope  als  Tor- 
wiegend  aus  Schalen  zusammengesetzt.* 

Im  Bericht  des  Hamburger  Hygienischen  Institutes  von  1902  heißt  es:  ,Zur 
direkten  Beanstandung  führte  eine  Probe  Pfeffer,  welche  schon  ftußerlich  durch  ihre 
Farbe  auffiel  und  nach  dem  mikroskopischen  Befunde  mit  recht  erheblichen  Mengen  Pfeffer- 
schalen versetzt  war,  was  auch  die  weitere  chemische  Untersuchung  ergab  und  bestfttigte/ 

H.  Schlegel -Nürnberg  teilt  in  seinem  Berichte  von  1901  (S.  60)  folgendes  mit:  , Unter 
den  gemahlenen  Pfefferproben  befanden  sich  mehrere,  deren  Untersuchung  deshalb  veranlaßt 
worden  war,  weil  der  für  50  kg  gezahlte  Preis  sich  um  2  M.  niedriger  stellte,  als  deijenige 
von  gewohnlicher  ungemahlener  Ware.  Diese  Proben  besaßen  Aschengehalte  von  5,4 — 6,4  ^/o 
und  auf  mikroskopischem  Wege  konnte  in  denselben  lediglich  ein  größerer  Gehalt  an  Pfeffer- 
schalen  festgestellt  werden;  es  dürfte  deshalb  der  billigere  Verkauf  durch  einen  Znsatz  von 
Pfefferschalen  und  von  Pfefferstaub  ermöglicht  worden  sein.*  Derselbe  Autor  erwfthnt  in 
seinem  Jahresberichte  von  1908  (S.  21)  nachstehendes:  «Bei  der  Untersuchung  von  gemahlenem 
Pfeffer  wird  derselbe  durch  8  Siebe  mit  Maschenweite  von  0,82,  0,62  und  0,38  mm  in  4  Teile 
zerlegt.  Dabei  lassen  die  zwei  gröberen  Teile  in  vielen  Fftllen  schon  mit  dem  bloßen 
Auge  erkennen,  ob  es  sich  um  eine  Beimengung  von  Schalen  handelt,  denn  bei  reinem  ge- 
mahlenem Pfeffer  ist  den  gröberen  Schalenteilen  auch  immer  eine  gewisse  Menge  von  gröberen 
Komteilchen  beigemengt,  während  bei  Zusatz  von  Pfefferschalen  u.  dergl.  diese  Beimengung 
gegenüber  den  Schalenteilchen  beträchtlich  zurflcktritt.  Durch  diese  Art  der  VorprOfung 
konnten  44  untersuchte  Pfefferproben,  welche  überhaupt  schon  wegen  des  Verdachtes  auf 
Schalenzusatz  entnommen  bezw.  übersandt  worden  waren ,  nicht  als  rein  gemahlene  markt- 
fthige  Waren  bezeichnet  werden.  Eine  Erinnerung  wurde  jedoch  zunächst  nur  gegen  7  Proben 
erhoben,  weil  dieselben  größtenteils  aus  Schalen  bestanden.* 

H.  L übrig  (Tätigkeitsbericht  des  ehem.  Untersuchungsamtes  Chemnitz  1908,  S.  45) 
schreibt :  »Nur  in  zwei  Fällen  erfolgte  Beanstandung  wegen  übermäßig  hohen  Schalenzusatzes ; 
schon  äußerlich  war  die  Minderwertigkeit  unschwer  zu  erkennen;  diese  beiden  Proben 
zeigten  Rohfasergehalte  von  22,01  bezw.  22,90 **/o  bei  einer  Asche  von  5,50  bezw.  6,63 V»* 

Gibt  uns  nun  schon  das  Äußere  des  gemahlenen  Pfeffers  einen  Fingerzeig, 
wenn  Schalen  in  größerer  Menge  zugesetzt  sind,  so  finden  wir  in  der  recht  genauen 
Prüfung  eines  solchen  Pfeffers  vermittels  des  Mikroskopes  nach  entsprechender  Vor- 
bereitung ein  weiteres  wertvolles  Hilfsmittel  für  unsere  Beurteilung.  Man  darf  sich 
nur  ni(^t  die  Mühe  verdriei^n  lassen,  vermittels  des  Siebes  eine  Trennung  der  ver« 
schiedenen  Teile  durchzuführen;  auch  ergibt  ein  Übersichtsbild  des  auf  einem  weißen 
Teller  ausgebreiteten  gemahlenen  Pfeffers  ebenfalls  Anhaltspunkte;  es  lassen  sich  hier 
oft  gar  nicht  unschwer  Schalenteile  ohne  jeden  Perispermansatz  erkennen ;  wenn  diese 
in  größerer  Menge  zugegen  sind,  dann  ist  dies  schon  ein  nicht  unsicheres  Zeichen, 
daß  Schalen  als  solche  zugesetzt  worden  sind. 

Ich  stimme  nun  A.  Hebebrand,  der  in  einer  unsere  Frage  behandelnden 
aehr  verdienstvollen  Studie^)  die  Beurteilung  des  Pfeffers  auf  Grund  der  Beichsver- 
einbarungen  bespricht,  nicht  ungeme  bei,  wenn  er  erwähnt,  die  mikroskopische  Unter- 
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suchung  genügt  nicht,  die  Frage  der  Beimengung  von  Pfefferschalen  zu  losen;  dodi 
darf  ich  wohl  wieder  mit  Bezug  auf  die  oben  angeführten  Sachverständigenberichte 
und  mit  Bezug  auf  meine  Erfahrungen  diesen  Satz  etwas  einschranken  und  sagen: 
Die  mikroskopische  Untersuchung  allein  wird  nicht  immer  genügen,  die  Frage  der 
absichtlichen  Beimengung  von  Pfefferschalen  zu  lösen;  entgegen  der  Meinung  von 
Hebebrand  muß  ich,  um  es  an  dieser  Stelle  schon  zu  erwähnen,  noch  weiter  er- 
klären, daß  wir  einen  übermäßigen  Schalenzusatz  zum  Pfeffer  doch  recht  gut  nadK 
zuweisen  imstande  sind. 

Wenn  man  die  in  der  Literatur  angegebenen  Methoden  der  chemischen  Unter- 
suchung zur  Ermittelung  eines  Schalenzusatzes  betrachtet,  so  möchte  man  bei  ober- 
flächlicher Durchsicht  der  dabei  gewonnenen  Zahlen  allerdings  nicht  unschwer  zu  dem 
Glauben  kommen,  die  Chemie  ließe  hier  im  Stiche;  doch  dem  ist  nicht  so.  In  Über- 
einstimmung mit  A.  Beythien  muß  ich  erklären,  daß  wir  in  den  zahlreich  vor- 
handenen Untersuchungsergebnissen  über  die  Zusammensetzung  und  die  Beschaffen- 
heit des  Pfeffers  und  seiner  Mahlprodukte  ein  wertvolles  Material  besitzen  ^  dessen 
Zahlen  zur  Beurteilung  mit  dem  besten  Erfolge  herangezogen  werden  können.  Aha 
vor  allem  darf  man  die  gefundenen  und  in  der  Literatur  vorhandenen  Zahlen  nicht 
kritiklos  verwerten. 

Wesentliche  und  sichere  Dienste  zum  Nachweise  der  Verfälschung  durch  Zusatz 
von  Pfefferschalen  können  ims  leisten  in  erster  Linie  die  Kenntnis  des  Gehaltes  an 
Bohfaser,  dann  die  als  brauchbar  empfohlene  Bestimmung  der  bleifällenden  bezw. 
der  bleiabsorbierenden  Körper,  die  Bestimmung  der  Blei  zahl  nach  Busse;  als 
weitere  wertvolle  Bestimmungen  hätten  wir  die  Bestimmung  der  Asche,  die  Bestim- 
mung des  Gehaltes  an  Piperin  und  an  Stärke  zu  nennen.  Hierzu  kämen  noch  die 
von  Winton,  Ogden  und  Mitchell^)  zur  Beantwortung  der  Frage  eines  Schalen» 
Zusatzes  in  Betracht  gezogenen  Bestimmungen  des  nichtflüchtigen  Ätherextraktes,  sowie 
des  Stickstoffgehaltes  in  diesem;  diese  Bestimmung  verdient  nach  A.  Hebebrand 
besondere  Berücksichtigung ;  sie  mag  jedoch  ebenso  wie  die  Bestimmung  der  Pentosane 
für  die  Entscheidung  unserer  Frage  einstweilen  noch  außer  Betracht  bleiben,  da  hierüber 
doch  noch  nicht  die  Erfahrungen  und  Zahlen  vorliegen,  wie  sie  uns  die  anderen  Me> 
thoden  bieten. 

Es  wäre  also,  wenn  man  die  eben  aufgeführte  Liste  der  Bestimmungen,  die 
unsere  Frage  beantworten  helfen,  übersieht,  eine  ganz  ansehnliche  Arbeitsleistung, 
wenn  man  alle  diese  Bestimmungen  ausführen  müßte;  zur  Beruhigung  darf  schon 
hier  gesagt  werden,  daß  dies  unnötig  sein  wird  und  daß  man  mit  der  Bestimmung 
der  Rohfaser  allein,  die  auch,  nach  der  genauen  Bestimmungsmethode  vorgenommen, 
nicht  allzuviel  Zeit  beansprucht,  vollkommen  auskommen  wird.  Doch  betrachten  wir 
die  einzelnen  Bestimmungen  und  die  damit  gewonnenen  und  in  der  Literatur  nieder* 
gelegten  Ergebnisse  zunächst  etwas  näher. 

Der  Bestimmung  der  Rohfaser  wird  von  verschiedener  Seite,  aber  ganz  unge« 
rechtfertigt»  ein  Wert  als  sicheres  Erkennungsmittel  für  eine  übermäßige  Beimengung 
von  Pfefferschalen  zu  Pfeffer  abgesprochen;  dieses  Urteil  wurde  mit  den  großen 
Schwankimgen,  die  sich  bei  der  Untersuchung  ergeben  haben  sollen,  begründet  und  ich 
würde  selbst  auf  Grund  dieser  Zahlen  keinen  Anstand  nehmen,  dasselbe  Urteil  zu  fallen, 
wenn  die  angegebenen  Werte  alle  zuverlässig  gewonnen  wären.    Anders  gestaltet  sich 
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aber  die  Sache,  wenn  man  die  angeblich  beobachteten  hohen  Zahlen  näher  prüft  und 
dabei  die  Produkte  berückgichtigt,  die  bei  der  Analyse  als  Pfeffer  zugrunde  gelegen 
haben.  Zuerst  müssen  wir  selbstverständlich  einmal  die  erhaltenen  Zahlen  der  Boh- 
faser  auf  Prozente  der  lufttrockenen  Ware  berechnen,  gerade  so,  wie  wir  auch  bei  der 
Berechnung  der  Mineralbestandteile  der  Gewürze  vorgehen;  denn  in  der  Literatur 
finden  wir  Zahlen,  die  teils  auf  Trockensubstanz,  teils  auf  aschenfreie  Trockensubstanz 
und  dergl.  berechnet  sind. 

Was  wir  unter  dem  Begriff  „Rohfaser"  zu  verstehen  haben,  definieren  uns  die 
„Vereinbarungen";  danach  verstehen  wir  darunter  denjenigen  Rest  an  organischer 
Substanz,  der  übrig  bleibt,  wenn  man  3  g  der  feingepulverten  Substanz  —  falls  die* 
selbe  sehr  fettreich  ist,  nach  dem  Entfetten  —  nacheinander  je  V«  Stunde  mit  lV*®/o* 
iger  Schwefelsäure  und  iV^Vo-iger  Kalilauge  kocht  (Weender  Verfahren). 

H.  Weigmann*)  analysierte  8  Proben  Pfeffer;  er  fand  einen  Rohfasergehalt 
von  11,87— 15,19 7o;  Ricbardson^)  fand  in  fünf  Proben  8,74—10,30%;  W.  John- 
stone')in  9  Proben  10,0 — 15,5%;  Ch.  Hei  seh 's  Untersuchungen*)  ergaben  Zahlen 
—  untersucht  wurden  7  Proben  —  zwischen  9,6 — 23,l®/o;  hiervon  war  die  Sorte 
mit  23,1%  ein  Penang,  jedenfalls  ein  nach  Busse's  Beschreibung  hergestellter,  die 
andere  Probe  ein  „Light  dusty  Singapore"  mit  16,25  ^/o,  sodaß  also  hier  ebenfalls  die 
Zahlen  für  wirklich  marktfähige  Pfeffer  unter  16  liegen;  P.  L.  Jumeau^)  fand  in 
den  verschiedenen  Handelssorten  des  Pfeffers  10,78 — 13,0%  Rohfaser.  E.  v.  R aumer^) 
analysierte  7  Proben  selbstgemahlenen  schwarzen  Pfeffers  mit  folgendem  Ergebnis:  in 
2  Mustern  ,4eichtester  ausgesuchter  in  London  gewonnener  Sorten  Penang" 
wurden  19,04  und  21,03  ^/o,  in  den  5  anderen  Proben  9,85 — 16,08  ®/o  gefunden. 
Hierzu  bemerke  ich  noch,  daß  v.  Raumer  auch  Penangpfeffer  analysierte,  die  von 
ihm  im  Laboratorium  selbst  gemahlen  wurden;  diese  Pfeffer  enthielten  9;85 — ll,40**/o 
Rohfaser;  durch  diese  Ergebnisse  ist  der  Beweis  für  die  Richtigkeit  meiner  Erklärungen 
über  die  Beschaffenheit  der  fälschlich  „Penang"  benannten  Pfeffersorte  mit  allem  mög- 
lichen Abfall  erbracht,  weiter  dann  auch  noch  darüber,  wie  man  derartig  gefundene 
Zahlen  in  Wirklichkeit  zu  bewerten  hat. 

A.  L.  Winton,  A.  W.  Ogden  und  W.  L.  Mitchell^)  fanden  in  6  Proben 
Singapore-Pfeffer  10,75—11,67,  in  2  Proben  Tellichery  12,17—12,23,  in  2  Proben 
Lampong  11,57 — 12,72,  in  1  Probe  Mangalore-Pfeffer  10,0,  in  1  Probe  Malabar- 
Pfeffer  9,68  und  in  5  Proben  der  Acheen-Pfeffer  A,  B  und  C  13,07,  14,09,  16,40, 
18,25,  17,08  und  15,78%  Rohfaser. 

W.  L.  Mitchell®)  analysierte  59  Proben  Pfeffer  des  Handels,  deren  mikro« 
akopische  Prüfung  die  volle  Reinheit  ergeben  hatte  und  fand  in  diesen  Pfeffersorten 
10,90—16,52  0/0  Rohfaser;  er  hält  Pfeffersorten  mit  über  16^/0  Rohfasergehalt  als 
der  Fälschung  verdächtig. 


>)  Rep.  analyt.  Chem.  1886,  399. 
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A.  L.  Winton  und  E.  Monroe  Bailey^)  haben  Lampong- Pfeffer  and 
Acheen- Pfeffer  analysiert  und  fanden  h&  14  Proben  Lampong  Rohfaaerwerte  von 
10,25— 13,50  <>/o,  bei  den  Acheen  A  (7  Proben)  Werte  von  12,10—15,85%,  bei 
tlen  Acheen  C  und  D  (12  Proben)  Werte  von  16,40— 18,89  Vo.  Wie  wir  ans 
^er  Arbeit  von  Gladhill,  die  mir  für  unsere  Frage  außerordentlich  wertvoll  ge- 
worden ist,  oben  vernommen  haben,  stellen  die  verschiedenen  Qualitäten  von  Acdieen- 
Pfeffer  die  geringwertigste  Art  von  Pfeffer  dar.  Heb^brand^)  bemerkt  nun 
«u  den  von  Winton,  Ogden  und  Mitchell  analysierten  Acheen-Pfeffer  mit  den 
liöheren  Rohfaseigehalten,  daß  also  wohl  auch  mancher  Acheen-Pfeffer  der  Klasse  C 
•als  verfälscht  angesehen  werden  müßte  trotz  der  sonst  in  größerer  Menge  vorhandenen 
wertvollen  Stoffe.  Mir  geht  nur  das  eine  nicht  in  den  Kopf,  weshalb  erstens  die 
Amerikaner  in  ihren  erst  unlängst  publizierten  Vereinbarungen^)  die  Zahl  15  für  die 
Rohfaser  als  höchste  Zahl  annahmen  und  weswegen  Gladhill  seinen  Acheen-Pfeffem 
"ein  so  schlechtes  Zeugnis  ausstellt.  Der  Umstand,  daß  der  Acheen -Pfeffer  einen 
^größeren  Teil  des  Handels  in  Amerika  ausmacht  und  daß  er  wohl  vor  allem  eine 
biUige  Sorte  darstellt,  darf  uns  keinesw^s  bestimmen,  zu  seinen  Gunsten  besondere 
Ausnahmen  bei  unserer  Beurteilung,  die  nach  meiner  unmaßgeblichen  Ansicht  in 
bezug  auf  den  Höchstgehalt  an  Rohfaser  noch  Zugeständnisse  durch  Erhöhung  der- 
selben zulassen  dürfte,  zu  machen. 

Es  bewegen  sich  also  die  in  weit  über  100  analysierten  Pfefferproben  gefundenen 
Zahlen  für  Rohfaser  zwischen  8,74 — 16,08 ®/o,  auf  lufttrockene  Substanz  berechnet 
Die  Proben  Penangpfeffer  mit  einem  Rohfaser-Gehalte,  wie  ihn  beinahe  reine  Schalen 
zeigen,  femer  die  schon  von  Gladhill  mit  einem  großen  Fragezeichen  versehenen 
Acheen-Pfeffer  C  mit  16,4 — 18,89%  Rohfaser  sind  ganz  selbstverständlich  auszu- 
scheiden; übrigens  weiß  jeder,  der  Pfeffer  mit  einem  Rohfasergehalte  von  fast  19**/o 
vorgefunden  hat,  wie  schlecht  solche  Produkte  aussehen. 

Wenn  deshalb  die  „Vereinbarungen"  für  die  Rohfaser  Werte  von  9 — 15**/o  für 
ilie  marktfähigen  Pfeffer  angegeben  haben,  so  entsprechen  diese  Zahlen  meines  Erachtens 
vollkommen  den  eben  bis  jetzt  durch  die  wissenschaftlichen  Forschungen  festgestellten 
Werten  und  in  der  Forderung  der  neuen  amerikanischen  Vereinbarungen  in  bezug 
auf  den  Höchstgehalt  an  Rohfaser  im  Pfeffer  darf  ich  wohl  den  Beweis  erblicken, 
^aß  die  Auffassung  in  unseren  „Vereinbarungen"  als  eine  nacli  praktischer  wie 
nach  wissenschaftlicher  Richtung  hin  durchaus  begründete  angesehen  und  dadurdi 
noch  indirekt  anerkannt  wird,  daß  wir  vor  allem  auch  die  in  der  Literatur  vorhan- 
denen Zahlen  nach  dem  ihnen  zukommenden  Werte  richtig  gewürdigt  haben.  Idi 
darf  vielleicht  noch  anführen,  daß  die  österreichischen  Nahrungsmittelchemiker  in  ihrem 
Codex  alimentarius  14 ^/o  als  höchste  Grenze  für  den  Rohfasergehalt  aufgestellt  haben; 
diese  Forderung  ist  eine  zu  strenge.  Ganz  unklar  ist  mir  aber,  wie  der  Verein  schwei- 
zerischer analytischer  Chemiker  als  Grenzzahl  für  Rohfaser  30  ^/o  auf  aschenfreie 
Trockensubstanz  berechnet,  also  rund  24®/o  in  der  lufttrockenen  Ware  aufnehmen 
konnte.  Pfeffer  mit  solchen  Mengen  Rohfaser  gibt  es  nicht;  solche  Werte  zeigen, 
wie  man  sich  durch  Mischungen  ja  leicht  selbst  überzeugen  kann,  nur  Pfefferproben, 
die  etwa  50 — 75®/o  Schalenzusatz  erhalten  haben. 

Ich  bin  nach  dem  Dargelegten  auch  der  gleichen  Ansicht,  wie  A.  Beythien, 
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daß  die  vorhandenen  Zahlen  für  die  Bohfaserwerte  zur  einwandfreien  Beurteilung 
des  Pfeffers  in  bezug  auf  einen  übermäßigen  Schalenzusatz  uns  genügen  könnten 
und  müßten,  andererseits  bin  ich  aber  ganz  damit  einverstanden,  —  auch  ich  huldige 
dem  Grundsatze,  nur  nach  genauester  Prüfung  und  auf  Grund  eines  möglichst  um- 
&ngreichen  und  einwandfreien  Untersuchungsmaterials  ein  Urteil  abzugeben  —  wenn 
verlangt  wird,  daß  nochmals  an  eine  Bearbeitung  eines  grösseren  Untersuchungs* 
materials  herangetreten  wird.  Ich  habe  mich  selbst  dieser  A.ufgabe  unterzogen  und 
habe  eine  große  Anzahl  sowohl  ganzer  Pfeffer,  wie  gemahlener  Sorten  bei  meinen 
Kontrollen  in  der  Praxis  entnommen  und  in  diesen  den  Gehalt  an  Bohfaser  fest- 
gestellt; andererseits  habe  ich  auch  eine  Beihe  von  Handelssorten,  die  mir  vom  Herrn 
KgL  Hoflieferanten  Bothkeppelin  Bamberg  in  liebenswürdiger  Weise  besorgt  worden 
waren,  nach  der  gleichen  Bichtung  hin  geprüft.  Ich  glaube,  die  Ergebnisse  dieser 
zahlreichen  Proben  dürften  nun  wohl  nach  jeder  Bichtung  hin  als  einwandfrei  zu 
betrachten  sein.  Die  Ergebnisse  bestätigen  die  vorhandenen  Zahlen  und  beweisen, 
daß  wir  bei  der  Abfassung  der  Beurteilungsnormen,  daß  marktfähiger  guter  Pfeffer 
9 — 15 ^/o  Bohfaser  enthält,  nicht  auf  dem  Irrwege  gewesen  sind;  sie  beweisen  aber 
auch,  was  Beythien  ganz  richtig  erwähnte  und  auch  ich  schon  betonte,  daß  man 
vorhandene  Zahlen  mit  der  nötigen  Kritik  zu  beurteilen  hat. 

Pfeffer  mit  20 — 24%  Bohfaser,  ganz  zu  schweigen  von  anderen  Zahlen,  die 
im  „Pfeffer*'  gefunden  wurden,  Zahlen,  die  nicht  einmal  die  reinen  Schalen  aufweisen, 
sind  eben  nun  einmal  keine  Pfeffer.  Und  man  würde  gewiß  nie  zu  Vereinbarungen 
gelangen  können,  wenn  man  alle  Untersuchungsergebnisse,  über  die  ims  die  Literatur 
berichtet,  ohne  weiteres  in  Betracht  ziehen  wollte  und  müßte  oder  wenn  man  die 
Untersuchungsergebnisse  aller  Handelswaren  berücksichtigen  oder  allen  Einwänden 
einzelner  Interessenten  Bechnung  tragen  wollte.  Sollen  von  der  normalen  Zusammen- 
setzung erheblich  abweichende  Handelsw^aren  als  marktfähige  oder  technisch  reine  Pro- 
dukte gelten,  dann  darf  der  damit  Handelnde  sich  auch  nicht  der  Mühe  verdrießen  lassen, 
dieselben,  die  gerade  infolge  ihrer  schlechteren  Qualität  auch  zu  billigen  Preisen  auf 
dem  Markte  gehandelt  werden,  entweder  soweit  zu  reinigen  oder  sie  so  zu  verschnei- 
den, daß  sie  den  einmal  gestellten,  keinefalls  zu  hoch  gespannten  Anforderungen  ent- 
sprechen. Es  ist  bei  allen  diesen  Anforderungen,  die  der  Nahrungsmittelchemiker  an 
die  Beschaffenheit  marktfähiger  Ware  stellen  muß,  stets  in  erster  Linie  den  Handels- 
gebräuchen —  vielleicht  zum  Teil  sogar  den  Handelsmißbräuchen  —  gebührende 
Bechnung  getragen  worden,  sodaß  die  Aufstellung  von  Vereinbarungen  eine  leichte 
und  einfache  zu  nennen  wäre,  wenn  dieses  Entgegenkommen  eben  vom  Handel  er- 
widert würde.  Aber  wie  schon  erwähnt,  offenkundig  als  Fälschungen  sich  kenn- 
zeichnende Manipulationen  können  nun  einmal,  da  sie  sowohl  die  ehrliche  Konkurrenz 
wie  den  Konsumenten  in  hohem  Maße  zu  schädigen  imstande  sind,  nicht  geduldet 
werden. 

War  ich  von  der  Brauchbarkeit  der  Bestimmung  der  Bohfaser  zum  Nachweise 
eines  Pfefferschalenzusatzes  schon  früher  vollauf  überzeugt,  so  wird  durch  die  von 
mir  gefundenen  Zahlen  neuerdings  der  Beweis  erbracht,  daß  wir  in  der  Bohfaser- 
bestimmung  ein  vorzügliches,  und  sicher  sogar  das  beste  Beweismittel  für  die  besagte 
Fälschung  besitzen ;  dazu  kommt  noch  der  auch  gewiß  nicht  zu  unterschätzende  Vorteil, 
daß  diese  Bestimmung  leicht  ausführbar  ist,  nicht  allzuviel  Zeit  beansprucht  und  vor 
allem  genaue  Werte  gibt  In  der  folgenden  Tabelle  finden  sich  die  Ergebnisse  meiner 
Untersuchungen  aufgeführt 
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A.   Ganze  Pfeffer,  aaswärts  entnommen  und   verschiedene  Handelssorten 


Bezeichnung 


1. 

2. 
3. 

Lampong  I  .  .  . 
Lampong  II  .  . 
Java 

4. 

Gute  Sorte  von  aus- 
wärts   

5. 

Schlecht  aussehen- 
der Pfeffer  mit 
Schalen  u.  tauben 
KOmem  .... 

6. 

Java 

7.1 

8. 

9. 

Pfeffer,  auswärts 

10. 
11 

entnommen 

11. 
12. 

15,5 
12,4 
14,0 

13,9 


18,7 
14,5 
14,0 
12,8 
13,4 
14,1 
13,6 
13,0 


13. 
14. 
15. 
16. 
17. 
18. 
19. 
20. 
21. 
22. 
23. 
24. 
25. 
26. 
27. 


Pfeffer,  auswärts 
entnommen 


Tellicherry  .    .    . 

1  Pfeffer,  auswärts  j 
entnommen      | 


12,1 

11,8 

12,7 

13,25 

15,0 

14,15 

12,05 

13,7 

15,1 

14,9 

12,7 

13,2 

13,6 

14,75 

15,5 


28.  Schlecht  aussehen- 
der Pfeffer  mit  viel 
Schalenresten,Stie- 
len  u.  taub.  EOmem 


29. 
30. 
31. 
32. 


Pfeffer,  auswärts  j 
entnommen       j 

33.  Singapore 

34.  TelUpherry 

35.  Singapore 

36.  Tellicherry 

37.  AUepy     . 

38.  Java-Tellicherry 
39  )  Pfeffer,  auswärts  | 

entnommen       I 


39  1 
40. 1 


18^ 
13,9 
12,3^ 
12^ 
18,6 
14.7 
18,0 
14,5 
12,9 
12,9 
I  13.7 
'  15,1 
18,7 


B.  Gemahlene  Pfeffer,  auswärts  entnommen,   von  den  Händlern   selbst 


1. 
2. 
3. 
4. 
5. 
6. 
7. 
8. 
9. 


13,2 
13,8 
12,9 
14,0 
13,3 
14,2 
12,7 
11,6 
13,2 


10. 
11. 
12. 
13. 
14. 
15. 
16. 
17. 
18. 


gemahlen. 


12,1 

19 

12,5 

20. 

13,7 

21. 

11,9 

22. 

12,7 

23. 

14,5 

24. 

13,9 

25. 

15,0 

11,0 

14,4 
14.9 
15,S 
12,5 
15.1 
li6 
12,5 


C.    Gemahlene  Pfeffer, 
mahlene  Pfeffer  bezo 

1. 1  Starker  Schalen-  (  '  22,5 

2.  gehalt  schon  ma-  I  23,5 

3.  kroskopisch    er-|  24,4 
4.i         kennbar        l  23,0 


Starker  Schalen- 
gehalt schon  ma- 
kroskopisch   er- 
kennbar 

5.  Schlechte,  dunkle 
Farbe 

6.  Enthielt     Erdnuß- 
kuchen    .... 

Aussehen  wie 

normaler  Pfeffer ; 

g       mikroskopisch 

viel  jedenfalls 

gebleichte  Schal. 

9.  Enthielt    Erdnuß- 
kuchen   .... 

10.  — 


auswärts  entnommen,   von   den   Händlern    als  ge- 
gen,  und  zur  Untersuchung  übergebene   Pfeffer. 

11.  Dunkles  Aussehen, 
viel  Schalen     .    . 

12.  - 

13.  - 


24,6 

23,8 
20,1 


20,0 


I  23,7 
i  13,8 


14.  t     Dunkles,  fast    j 

15.  J  schwarz.  Aussehen^ 

16.  — 

17.  — 

18. 1  Dunkles  Aussehen,! 
19.)      viel  Schalen     [ 

20.  - 

21.  — 

22.  — 

23.  - 

24.  — 

25.  — 


23,0 

12,25 

13,6 

22,3 

18,3 

12,9 

15,7 

23,4 

19,6 

16,2 

14,15 

18,5 

18,5 

13,8 

17,0 


:) 


DunklesAussehen  l 


27. 

28. 

29. 

30. 

31. 

32. 

38, 

34. 

35.  — 

86.  - 

37.  — 

38.  — 
89.  — 

40.  DunklesAussehen, 
reichlich  Schalen . 


'  18.S 

17.4 

H4 

18.2 

15,1 

.  16,6 

30,1 

j  18.7 

I  12,8 

i  18.2 

I  12.2 

I  18.6 

13,9 

'  22,8 
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Wenn  man  diese  Untersuchungsergebnisse  überblickt,  dann  möchte  eigentlich 
jeder  weitere  Kommentar  überflüssig  erscheinen;  wir  können  aus  diesen  Ergebnissen 
-eine  Keihe  wichtiger  Schlüsse  ziehen. 

Die  Zahlen  beweisen  uns  zunächst,  daß  den  in  den  „Vereinbarungen"  angeführten 
Zahlen,  die  besagen,  daß  normaler  Pfeffer  9 — 15%  Rohfaser  enthält,  ihre  Berechti- 
gung nicht  abgesprochen  werden  kann ;  denn  alle  Proben,  sowohl  die,  welche  im  unge- 
mahlenen  Zustande  auswärts  entnommen  wurden,  wie  auch  die,  welche  von  den  Händlern 
aus  ganzem  Pfeffer  gemahlen  wurden,  zeigen  Rohfaserwerte  bis  15  Vo  oder  überschreiten 
-diese  Zahl  nur  wenig.  Die  Werte  für  Rohfaser  in  den  Pfeffersorten,  die  aus  schlechtem 
Rohmaterial  hergestellt  waren,  ~  es  sind  übrigens  nur  2  Sorten  —  müssen  selbst- 
redend außer  Beachtung  bleiben ;  wurde  mir  gegenüber  doch  in  dem  einen  Falle  bei  der 
Entnahme  des  ganzen  Pfeffers  von  Seiten  des  Händlers  selbst  erwähnt,  daß  derselbe  dies- 
mal nicht  schön  sei  und  daß  ihm  ganz  sicher  ungereinigter  Pfeffer  geschickt  worden 
sei.  Anders  sieht  es  zum  Teil  aus  mit  den  Ergebnissen  der  Pfefferproben,  die  in 
gemahlenem  Zustande  von  den  Kleinhändlern  bezogen  worden  waren  oder  die  ander- 
weitig zur  Untersuchung  kamen.  Wir  begegnen  hier  Proben,  die  zum  Teil  äußerlich 
sofort  als  ganz  minderwertige  und  verfälschte  Produkte  zu  erkennen  waren  und  die 
«inen  Rohfasergehalt  zeigten,  der  auf  einen  Zusatz  von  mindestens  50 ^/o  an  Pfeffer- 
schalen  schließen  ließ;  andererseits  zeigen  uns  die  niedrigen  oder  normalen  Rohfaser- 
gehalte bei  einer  Anzahl  von  untersuchten  Proben,  daß  nicht  nur  wirklich  tadellose, 
sondern  geradezu  vorzügliche  Pfeffer  in  gemahlenem  Zustande  von  reellen  Firmen  ge- 
liefert werden. 

Wenn  daher,  wie  schon  erwähnt,  die  Forderung  der  „Vereinbarungen",  daß 
marktfähiger  Pfeffer  nicht  über  15%  Rohfaser  enthalten  soll,  ganz  gerechtfertigt  er- 
scheint, so  würde  ich,  wenn  ich  jetzt  noch  meiner  persönlichen  Ansicht  Ausdruck  geben 
-darf,  mich  einer  Erhöhung  dieser  Zahl  auf  17  oder  17,5  ^/o  Rohfaser  gegenüber  inso- 
fern doch  nicht  ablehnend  verhalten,  als  ich  mir  sage,  daß  Pfefferproben  mit  diesem 
Oehalte  an  Rohfaser  —  immer  die  Durchschnittswerte  der  Handelsware  angenommen 
—  mit  wesentlichen  Beimengungen  von  Schalen  nicht  gut  verfälscht  sein  können. 
Trotz  dieser  Erhöhung  wären  wir  in  der  Lage,  einen  bei  der  Beurteilung  in  Betracht 
kommenden  Schalenzusatz  durch  die  Rohfaserbestimmung  immer  noch  einfacher  und 
sicherer  als  mit  Hilfe  jeder  anderen  Probe  erkennen  und  nachweisen  zu  können. 

3.  Die  Bestimniung  der  Bohfaser  im  Pfeffer. 

Was  nun  die  Art  der  Ausführung  der  Rohfaserbestimmung  anbelangt,  so  wird 
<liese,  wie  ich  gefunden  habe,  am  zweckmäßigsten  in  der  von  Henneberg  und 
ßtohmann  angegebenen  Vorschrift  (Weender  Verfahren),  wie  folgt,  vorgenommen, 
wobei  ich  die  von  mir  angewendete  Ausführungsart  beifüge: 

3  g  der  feingepulverten,  durch  ein  Sieb  mit  0,5  mm  gesiebten  Pfefferprobe 
werden  in  ein  Erlenmeyer-Kölbchen  gebracht,  mit  50  ccm  Alkohol  und  mit  25  ccm 
Äther  versetzt  und  am  Rückflußkühler  im  Wasserbade  eine  Stunde  lang  extrahiert 
Kach  dieser  Zeit  wird  die  Alkohol-Ätherlösung  vorsichtig  von  dem  abgesetzten  Pulver 
durch  ein  Asbestfilter  —  auf  einer  in  einem  Trichter  mittlerer  Größe  befindlichen 
Ideinen  Witt'schen  Platte  oder  am  besten  im  Gooch' sehen  Tiegel,  bei  denen  man 
eine  dünne  Schicht  mit  Wasser  angeschlämmten,  vorher  gut  und  zweckentsprechend 
gereinigten  und  auch  ausgeglühten  Asbestes  mit  der  Saugpumpe  angesaugt  und  mit 
Alkohol  behandelt  —  abgegossen,  der  Rückstand  noch  einige  Male  mit  Alkohol-Äther 
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nachgespült  und  mit  der  erwähnten  Vorsicht  abfiltriert.  Das  Asbestfiltereben  bxingt 
man  in  eine  Porzellanschale,  sog.  Rohfaserschale  ^)  —  ich  verwende  solche  mit  Stiel  — ^ 
bei  welcher  für  200  ccm  Flüssigkeit  eine  ringförmige  Marke  eingebrannt  ist,  spult 
darauf  das  entölte  Pfefferpulver  mit  einem  Teil  der  200  ccm  1,25^/o-iger  Schwefel- 
Bäure  aus  dem  Erlenmeyer-Kölbchen  ebenfalls  in  die  Schale  und  gießt  den 
Best  der  Schwefelsaurelösung  durch  den  Trichter,  um  daran  Haftendes  in  die 
Schale  zu  bringen.  Die  weitere  Behandlung  erfolgt  wie  in  den  „VereinbaningeQ** 
angegeben  ist;  ich  möchte  dazu  nur  noch  folgendes  erwähnen:  Man  läßt  vor  dem 
Filtrieren  der  Säure-  bezw.  der  Kalilösung  durch  die  Asbestfilterchen  am  besten  immer 
erst  absitzen  y  kocht  zweckmäßig  den  Rückstand  in  der  Schale  sowohl  nach  der 
Schwefelsäurebehandlung  wie  nach  der  Behandlung  mit  der  Lauge  noch  V«  Stunde 
mit  200  ccm  Wasser  aus  und  wäscht  tüchtig  mit  heißem  Wasser  nach.  Das  Asbest- 
filterchen mit  den  darauf  gelangten  Teilchen  von  der  Schwefelsaurebehandlung  des 
Pfeffers  gibt  man  zu  dem  in  der  Schale  verbliebenen  Rückstande  imd  spült  den  Trichter 
mit  den  200  ccm  der  1,25^/o-igen  Lauge  ab.  Nach  Vg-stündigem  Kochen  mit  der 
Lauge  wäscht  man  die  auf  das  Filter  gebrachte  und  mit  warmem  Wasser  ausgewaschene 
Rohfaser  zuletzt  noch  mit  etwa  75  ccm  heißem  Alkohol  und  dann  mit  Äther  nach,  bringt 
das  Asbestfilter  mit  der  Rohfaser  verlustlos  in  eine  Platinschale  und  bringt  an  der 
Trichterwand  allenfalls  anhängende  Rohfaserteile  mit  etwas  gereinigtem  Asbest  eben&ils 
in  die  Schale  und  trocknet  diese  mit  Inhalt  eine  Stunde  lang  bei  105 — 110®.  Man 
wägt,  glüht  dann  den  Schaleninhalt  und  wägt  wieder.  Die  Differenz  ist  die  in  3  g 
der  angewendeten  Pfeffermenge  vorhandene  Rohfaser. 

Das  Verfahren  ist,  wie  man  sieht,  sehr  einfach,  leicht  imd  bequem  zu  handhaben 
und  nimmt  auch  verhältnismäßig  wenig  Zeit  in  Anspruch;  endlich  erhalt  man  genaue 
Ergebnisse. 

Trotz  der  Einfachheit  der  Ausführung  hat  man  doch  schon  vielfach  versucht^ 
eine  Yorprobe  auf  die  vorhandene  Schalenmenge  ausfindig  zu  machen,  die  in  noch 
kürzerer  Zeit  ausführbar  wäre.  Wie  oben  erwähnt  wurde,  benutzt  H.  Schlegel  die 
Trennung  des  Pfeffers  in  gröbere  und  feinere  Teile  mit  Hilfe  des  Siebes;  ich  kann 
auf  Grund  vieler  Versuche  diese  Vorprobe  nur  empfehlen.  Auch  ergibt  das  Ausbreiten 
des  gemahlenen  Pfeffers  auf  einem  weißen  Teller  in  nicht  seltenen  Fällen  wesentliche 
Anhaltspunkte.  Ich  habe  auch  noch  folgende  Vorproben  angestellt :  0,5  g  Pfeffer  werden 
mit  einer  kleinen  Handwage  abgewogen  und  mit  30  ccm  einer  etwa  1,5^/o-igen  Kalilauge 
gekocht,  bis  die  Starke  aufgeschlossen  ist;  man  läßt  das  Gefäß  stehen,  bis  sich  die  Roh- 
faser abgesetzt  hat,  was  immer  schnell  erfolgt,  gießt  dann  die  Flüssigkeit  ab,  wascht  mit 
heißem  Wasser  und  läßt  wieder  absitzen.  Ich  habe  dann  die  Rohfaser  mit  heißem  Wasser 
in  ein  engeres  Röhrchen  gespült,  an  dem  ich  mir  verschiedene  Marken,  die  bestimmten 
Werten  von  Rohfaser  entsprachen,  angebracht  hatte;  nach  kurzem  Centrifugieren  und 
Stehenlassen  kann  man  die  abgeschiedene  Rohfaserschicht  ablesen.  Einfach  ist  es,  wenn 
man  sich  etwa  10  Glaschen  (längliche  Präparatengläschen  von  etwa  5  g  Inhalt)  mit 
Pfeffer  von  bekanntem  Rohfasergehalte,  also  von  10 — 20^0,  gefüllt  vorratig  hält.  Durch 
Vergleich  des  zu  prüfenden ,  diu-ch  das  0,5  mm-Sieb  getriebenen  Pfeffers  mit  den  in 
Gläsern  verwahrten  Pfefferproben  wird  man  nicht  unschwer  erkennen  können,  welchen  un- 
gefähren Rohfaser-  bezw.  Schalengehalt  der  Pfeffer  aufweist.   Doch  kann  diese  Methode, 


^)  Man  kann  das  halbstündige  Kochen  mit  Sfture  und  Lauge  auch  im   Erlenmey er- 
Kolben am  RückflaßkUhler  vomehmen  (Lehmann). 


Digitized  by 


Google 


k]C^i905.J  ^'  Spaeth,  OemaUener  schwarzer  Pfeffer.  591 


ebenso  wie  die  Trennung  mittels  des  Siebes  nicht  als  vollkommen  einwandfrei  be-^ 
trachtet  werden.  In  erster  Linie  wird  der  stark  schalenhaltige  Pfeffer  nicht  selten  sehr 
fein  gemahlen,  weiter  werden  die  Pfefferschalen  auch  gebleicht,  und  endlich  können,, 
was  ja  allerdings  die  genaue  mikroskopische  Untersuchung  ergeben  würde,  fremde  Zu*^ 
Sätze  gemacht  worden  sein,  die  es  ermöglichen,  einen  Schalenpfeffer  für  einen  gans. 
guten  Pfeffer  zu  halten.  Fand  ich  doch  z.  B.  gemfihlene  Pfeffer  vor,  die  von  mir^ 
auf  etwa  12 — 13Vo  Kohfasergehalt  geschätzt  wurden  und  die  dann  sogar  20 — 2370- 
Bohfaser  enthielten.  In  einigen  Fällen  war  ein  Zusatz  von  Erdnußkuchen  und: 
von  anderen  fremden  Beimengungen  zu  finden,  in  anderen  Fällen  werden  wohl  ge* 
bleichte  Schalen  Verwendung  gefunden  haben;  ich  möchte  deshalb  empfehlen,  ohne^ 
viele  Umstände  die  Bohfaserbestimmung  in  der  oben  angegebenen  Weise  vorzunehmen«. 

4.  Die  sonstigen  Untersnchangsverfaliren  zum  Nachweise  eines  Zusatzes^ 

von  Pfefferschalen. 

Die  Methode  der  Bestimmung  der  Bleizahl  nach  Busse  gibt  nach  den  Mittei- 
lungen in  der  Literatur  brauchbare  Werte  und  sollen  auch  die  in  den  „Verein- 
barungen'*  normierten  Zahlen,  daß  marktfähige  schwarze  Pfeffer  eine  Bleizahl  zwischen 
0,047 — 0,075  zeigen,  auf  Bichtigkeit  beruhen.  Die  Ausführung  der  Methode  erfordert 
nur  viel  Zeit;  femer  muß  dieselbe  mit  peinlichster  Genauigkeit  vorgenommen  werden^ 
da,  wie  F.  E.  Bauer  und  A.  Hilger^)  schon  erwähnten,  geringe  Fehlerquellen  die 
Bleizahl  stark  beeinflussen;  es  entspricht  z.  B.  ein  Unterschied  von  1  mg  im  Gewichte 
des  Bleisulfates  einem  Werte  von  0,007  bei  der  Bleizahl;  diese  Differenz  kann  auch 
leicht  erhalten  werden  beim  Einstellen  der  Lösung,  wenn  man  erwägt,  daß  hierzu  2  ccnx 
der  10%-igen  Bleiacetatlösung  Verwendung  finden  sollen.  Diese  2  ccm  müssen  zum 
nündesten  mit  einer  ganz  genauen  Bürette  mit  möglichst  engem  Lumen  abgemessen  werden. 
Eine  Frage  drängt  sich  bei  der  Bestimmung  der  Bleizahl  noch  auf,  nämlich,  wie  sich 
die  Ergebnisse  gestalten  werden,  wenn  zur  Verfälschung  die  gebleichten  Schalen  Ver- 
wendung finden;  denn  bekanntlich  beruht  ja  das  Verfahren  auf  der  Ermittelung  der 
in  den  Schalen  befindlichen  in  absolutem  Alkohol  unlöslichen  Pigmentkörper.  Ich 
habe  aus  Mangel  an  Zeit  diesbezügliche  Versuche  noch  nicht  vornehmen  können; 
dagegen  habe  ich  in  mehreren  Pfefferproben,  die  unter  Verwendung  von  viel  Schalen,, 
vielleicht  gebleichten,  von  Erdnußkuchen  und  von  anderen  fremden  Beimengungen 
hergestellt  waren,  imd  die,  wie  ich  schon  erwähnte,  bei  der  gewöhnlichen  Besichtigung 
infolge  der  fremden  Beimengungen  keineswegs  den  hohen  Schalengehalt  erkennen 
ließen,  bei  der  Bleizahlbestimmung  mit  dem  Eohfasergehalte  übereinstimmende  Zahlen 
nicht  erhalten  können,  was  ja  auch  leicht  erklärlich  ist,  da  die  Erdnußkuchen  etc. 
kaum  oder  sehr  wenig  bleibindende  Stoffe  enthalten  werden.  Die  gefundenen  Blei« 
zahlen  entsprachen  hier  den  für  mittlere  Pfeffersorten  gefundenen  Werten. 

Zum  Nachweise  eines  Pfefferschalenzusatzes  im  Pfeffer  finden  wir  weiter  emp- 
fohlen die  Bestimmung  der  Asche  und  des  in  Salzsäure  unlöslichen 
Anteiles  dieser.  Wir  begegnen  nun  in  der  Literatur  der  Meinimg,  daß  ein 
Pfeffer  mit  einem  größeren  Zusatz  von  Schalen  sich  schon  durch  einen  erhöhten 
Aschengehalt  verraten  würde  und  daß  also  dieser  Bestimmimg  eine  größere  Bedeu- 
tung, wie  dem  Bohfaser-Gehalte  beigelegt  werden  müßte.  Diese  Meinung  ist  nicht 
allgemein  zutreffend.     Ich  muß  darauf  hinweisen,  daß  wir  einen  Unterschied  machen. 


^)  Forscbungsberichte  über  Lebensmittel  etc.  1896,  3,  113. 
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müssen  zwischen  den  bei  der  Weißpfefferfabrikation  abfallenden,  häufig  vom  Sand 
durch  Reinigen  befreiten  Pfefferschalen  und  zwischen  dem  Produkte,  das  lediglidi 
aus  jedem  Abfall  des  Pfeffers  gewonnen  wird.  Solche  Produkte  werden  auch  su 
ganz  verschiedenen  Preisen  gehandelt.  Betrachten  wir  nur  die  Werte,  die  bei  der 
Analyse  von  Pfefferschalen  für  den  Aschengehalt  gewonnen  wiu-den,  etwas  naher. 

V.  Raum  er  fand  bei  seinen  Untersuchungen  folgende  Werte: 

Schwarzer  Pfeffer  mit  Pfefferschalen  gemengt  enthielt  6,86^0  Mineralbesfcandteile; 
gereinigte  Schalen  ergaben  6,51 — 7.06^0  und  Schalen,  wie  sie  die  Schälmaschine 
lieferte,  7,05,  8,12,  9,3  7o  Asche. 

Gladhill  gibt  als  Durchschnittswert  der  Schalen  8,5 ^/o  Asche  an. 

H.  Lührig  fand  in  den  beiden  stark  schalenhalügen  Pfefferproben,  die  22 
und  22,9%  Rohfaser  enthielten,  nur  5,8  und  6,63  ^/o  Asche. 

Ich  selbst  fand  in  reinen  Pfefferschalen  6,8 — 8,2^0  Asche. 

Des  Weiteren  mag  folgende  Übersicht  einiger  der  von  mir  analysierten  Pfeffer- 
proben des  Handels  zeigen,  wie  wenig  uns  teilweise  die  Bestimmung  der  Asche  für 
die  Entscheidung  unserer  Frage  nützen  würde. 


No. 

Asche 

Rohfaser 

Bemerkungen 

1 

6,60  °o 

23,03 »,  0 

Aussehen:  schwarz. 

2 

5  80  . 

23,70  , 

Enthielt  Erdnußkuchen. 

3 

6,10  , 

20,00  , 

Aussehen:  dunkel. 

4 

6.20  , 

20,10  , 

Desgl. 

5 

5,60  , 

23,80  , 

Enthielt  Erdnußkuchen. 

6 

7,05  , 

24,40  „ 

Pfeffer  sah  wie  nur  aus  Schalen  bestehend  aas. 

7 

6,50  , 

21,40  , 

— 

8 

6,60  . 

22.30  , 

Aussehen:  schwarz. 

9 

6,60  , 

22,10  . 

Reichlich  Schalen. 

50 

6,20  . 

22,60  , 

Desgl. 

Diese  Zahlen  beweisen,  daß  die  Bestimmung  des  Grehaltes  an  Rohfaser  bezw. 
die  Ermittelung  der  Bus s ersehen  Bleizahl  uns  immer  den  einzig  richtigen  Aufschluß 
gibt,  während  die  Bestimmung  des  Aschengehaltes  uns  vollkommen  im  Stiche  lassen 
kann.     No.  8  ist  z.  B.  ein  Pfeffer,  der  50®/o  Schalen  beigemengt  enthält 

Empfehlen  würde  es  sich  ja,  wenn  der  Höchstgehalt  an  Mineralbestandteileu  des 
schwarzen  Pfeffers  wieder  zu  6,5  ®/o  angenommen  würde.  Wir  sind  seinerzeit  in  einer 
nach  meiner  Ansicht  nicht  gerechtfertigten  Weise  mit  dem  Aschengehalte  des  schwarzen 
Pfeffers  in  die  Höhe  gegangen  und  von  Seiten  unserer  reellen  Industrie  wird  es  zum 
Teil  gewünscht,  die  ursprüngliche  Zahl  von  6,5  ^/o  wieder  anzunehmen.  Dadurch 
könnten  wir  allerdings  unter  Umständen  durchschnittlich  einen  Zusatz  von  etwa 
10 — 15^0  Schalen  zum  Pfeffer  unmöglich  machen;  mit  Bezugnahme  auf  die  oben 
angegebenen  Zahlen  würde  allerdings  auch  der  Gehalt  von  6,5  ^/o  Asche  uns  sogar 
bei  groben  Verfälschungen  ganz  im  Stiche  lassen.  —  Wenn  man  sich  der  Mühe 
unterzieht,  die  Ergebnisse  alter  und  besonders  der  neuen  Untersuchungen  des  Pfeffers 
in  bezug  auf  den  vorhandenen  Gehalt  an  Mineralbestandteilen  zu  studieren,  dann 
kann  man  mit  gutem  Gewissen  eine  Bückkehr  zur  früher  angenommenen  Zahl  von 
6,5^0  nur  empfehlen. 
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Ein  weiteres  Mittel  zum  Nachweise  von  Pfefferschaleu  im  Pfeffer  bietet  uns 
die  Bestimmung  des  Gehaltes  an  Piper  in.  Unsere  „Vereinbarungen"  erwähnen 
hier,  daß  der  Gehalt  des  schwarzen  Pfeffers  an  Piperin  von  4,5— ,5®/o  schwankt; 
diese  Zahlen  sind  ebenfalls  auf  Grund  der  in  der  Literatur  vorhandenen  Ergebnisse 
von  Untersuchungen  aufgenommen  worden.  Wir  wissen  allerdings,  daß  die  Ver- 
fahren der  Piperin-Bestimmung  keine  vollkommenen  genannt  werden  können,  da  wir 
bis  jetzt  noch  nicht  das  Piperin  in  der  gewünschten  Reinheit  und  ohne  jeden  Verlust 
isolieren  können.  Wenn  ich  auch  hier  auf  die  mehrfach  erwähnte  Arbeit  von  W. 
G 1  a  d  h  i  1 1  wieder  zurückkomme,  so  geschieht  es,  um  ebenfalls  zeigen  zu  können,  daß 
Gladhill  auf  Grund  seiner  Untersuchungen  zur  Aufstellung  noch  höherer  Werte 
gekommen  ist;  so  sagt  er  in  der  Zusammenfassung  seiner  Ergebnisse  unter  anderem: 
„Der  Piperingehalt  soll  5,5 — 9,0 ®/o  bei  gutem  schwarzem  Pfeffer  betragen;  diejenigen 
Muster,  welche  einen  geringeren  Gehalt  besaßen,  konnten  nicht  als  guter  PfeÄer  be- 
trachtet werden",  und  wenn  wir  die  Ergebnisse  bei  den  einzelnen  Pfefferproben  noch 
näher  betrachten,  so  fand  Gladhill  hierbei  folgende  Werte:  Im  Singapore-Pfeffer  im 
Durchschnitt  7,10^0,  im  Tellichery-Pfeffer  8,01  Vo,  im  Aleppy-Pfeffer  7,20  ®/o,  im 
Trang-Pfeffer  (einer  Sorte  mit  10 — 15  ^/o  kleineren  und  tauben  Körnern)  5,37  ^/o,  im 
Lienburg-Pfeffer  6,20  °/o,  im  Lampong-Pfeffer  7,58  °/o,  im  Sumatra- Westküste-Pfeffer 
6,84 Vo  und  im  Acheen-Pfeffer  7,5 ®/o.  In  den  Pfefferschalen  fand  Gladhill  kein 
Piperin. 

Die  Piperinbestimmung  führte  Gladhill  in  ähnlicher  Weise  aus,  wie  sie  in  den 
„Vereinbarungen"  angegeben  ist.  10  g  Pfeffer  wurden  mit  db^/o-igem  Alkohol  er- 
schöpft, der  Alkohol  wurde  verdampft  und  der  Rückstand  mit  100  ccm  einer  Vioo 
N.-Natriumkarbonatlösung  durchgeschüttelt.  Nach  24-stündigem  Stehen  unter  öfterem 
Unischütteln  wurde  das  Ungelöste  auf  dem  Filter  gesammelt  und  in  95^/o-igem 
Alkohol  gelöst.  Die  Piperin krystalle  wurden  nach  dem  Verdampfen  des  Alkohols 
gewogen. 

F.  E.  Bauer  und  A.  Hilger  haben  2  Verfahren  zum  Nachweise  des  Piperins 
ausgearbeitet,  die  bezweckten,  das  Piperin  für  die  quantitative  Bestimmung  in  eine 
solche  Form  überzuführen,  daß  das  Harz,  das  bei  den  bekannten  Verfahren  der 
Piperinbestimmung  behufs  direkter  Wägung  nie  vollkommen  vom  Piperin  getrennt 
werden  kann,  hierbei  ganz  unberücksichtigt  bleiben  kann.  Das  eine  Verfahren  beruht 
auf  der  Spaltung  des  Piperins  in  Piperidin  und  in  Piperinsäuie  und  Titration  der 
letzteren,  das  andere  auf  der  Titration  von  Piperidin,  das  aus  dem  Piperin  nach  der 
aufeinanderfolgenden  Behandlung  mit  Salpetersäure  und  mit  Kalilauge  entsteht  und 
schließlich  durch  Wasserdämpfe  übergetrieben  wird.  Die  beiden  Autoren  kommen 
aber  auf  Grund  ihrer  Ergebnisse  zu  dem  Schlüsse,  daß  die  Beantwortung  der  Frage, 
ob  ein  Pfeffer  einen  Zusatz  von  Schalen  erhalten  hat,  allein  auf  Grund  der  Ergeb- 
nisse der  Piperinbestimmungen  sehr  erschwert  wird. 

Die  Genannten  haben,  um  dies  hier  gleich  anzuführen,  noch  eine  weitere  Me- 
thode empfohlen,  die  auf  der  Bestimmung  der  bei  der  Destillation  des  Pfeffers  mit 
Salzsäure  erhaltenen  Furfurolmengen  als  Furfurolhydrazon  beruht;  die  Hydrazonbe- 
stimmung ist,  wie  die  Verfasser  selbst  sagen,  etwas  umständlich,  wenn  sie  auch  nicht 
so  viel  Zeit  erfordert,  wie  die  Bleizahlbestimmung. 

Wenn  ich  heute  mir  eine  weitere  Besprechung  über  den  Wert  der  Piperinbe- 
stimmung für  den  Nachweis  eines  größeren  Zusatzes  von  Schalen  zum  Pfeffer  ver- 
sage, so  geschieht  dies  aus  dem  Grunde,  weil  zu  einem  Urteil  noch  die  Ergebnisse 
H.  06.  38 
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zahlreicher  weiterer  Versuche  notwendig  sind  und  weil  wir  andererseits  auch  mit  der 
einwandfreiesten  Methode  der  Piperinbestimmung  zu  keinem  besseren  und  sicherere 
Schlüsse  kommen  können,  als  dies  mit  der  so  einfachen  Bestimmung  der  Rohfaaer 
möglich  ist.  Ich  werde  aber,  wenn  meine  Zeit  es  erlaubt,  auch  in  dieser  Richtung 
eine  größere  Reihe  von  Versuchen  anstellen  und  dieselben,  einer  Anregung  von  Hemi 
Professor  Paal  folgend,  dahin  ausdehnen,  ob  nicht  eine  vollkommene  Reinigung  des 
Piperins  durch  Abscheiden  desselben  aus  seiner  Lösung  als  chlorwasserstoffsaure  Queck- 
silberverbindung  und   durch  Zersetzung   dieser  Verbindung  ermöglicht  werden    kann. 

Endlich  wäre  noch  zu  gedenken  der  Bestimmung  der  Stärke  als  eines 
Mittels,  um  einen  größeren  Schalenzusatz  nachzuweisen.  Wir  haben  in  unseren  „Ver- 
einbarungen" angegeben,  daß  der  Gehalt  des  schwarzen  Pfeffers  an  Starke,  nach  der 
Diastasemethode  bestimmt,  im  marktfähigen  Pfeffer  30 — 38®/o  beträgt;  Schalen  ent- 
halten etwa  4 — 14^/o  Stärke.  Nach  den  in  der  Literatur  vorhandenen  Mitteilungen 
wurden  in  ganz  reinen  selbst  gemahlenen  Pfeffersorten,  die  Rohfasergehalte  von  14,21 
bis  15,43^/o  aufwiesen,  zum  Teil  weit  unter  30®/o  liegende  Starkewerte  vorgefunden.  In 
den  Grundlagen  zur  Beurteilung  von  Nahrungs-  und  Genußmitteln  für  die  Vereinigten 
Staaten  wurde  als  niedrigster  Wert  für  die  Stärke  (nach  der  Diastasemethode  bestimmt) 
22,0 ^/o  angeführt.  Es  wird  sich  empfehlen,  noch  weitere  Untersuchungen  an  einer 
größeren  Anzahl  von  Proben  anzustellen. 

Zur  Stärkebestimmung  möchte  ich  die  Diastase-Methode  nach  Märcker  und 
Morgen  mit  der  von  v.  Räumer^)  angegebenen  Abänderung  empfehlen.  Xaeh 
dieser  Verbesserung  werden  5  g  Pfeffer  mit  2U0  ccm  destilliertem  Wasser  ^/g  Stunde 
(besser  aber  etwa  2  Stunden  lang)  am  Rückflußkühler  gekocht  und  so  eine  völlige 
Verkleisterung  der  vorhandenen  Stärke  bewirkt.  Nachdem  die  Masse  auf  65"  abge- 
kühlt ist,  wird  eine  entsprechende  Menge  reiner,  zuckerfreier  Diastase  (0,1  g,  mit  Wasser 
angerieben)  zugesetzt  und  4 — 5  Stunden  auf  65®  zur  Verzuckerung  der  Starke  er- 
wärmt Der  so  behandelten  Masse  werden  25  ccm  Bleiessig  zugesetzt,  das  Ganze 
wird  mit  Wasser  auf  250  ccm  aufgefüllt.  Man  läßt  unter  öfterem  kräftigem  Durch- 
schütteln etwa  1  Stunde  stehen  und  filtriert  alsdann  200  ccm  ab.  In  dem  Filirate 
wird  durch  Zusatz  einer  konzentrierten  Lösung  von  Doppeltkohlensaurem  Kali  (man 
verwendet  besser  25  ccm  einer  gesättigten  Natriumphosphatlösung)  das  überschüssige 
Blei  gefällt,  auf  250  ccm  wieder  aufgefüllt  und  hiervon  wieder  200  ocm  abfiltriert. 
Das  Filtrat  wird  mit  Essigsäure  neutralisiert  und  20  ccm  einer  25®/o-igen  Salzsäure 
zugegeben.  Diese  Lösung  erhitzt  man  2^/2  Stunden  (es  genügen  auch  iVt  Stunden) 
am  Rückflußkühler  im  Wasserbade  oder  mit  kleiner  Flamme  auf  dem  Drahtnetze, 
neutralisiert  nach  dem  Abkühlen  mit  einer  auf  die  Salzsäure  eingestellten  Lauge  und 
nimmt  in  bekannter  Weise  die  Zuckerbestimmung  vor. 

Zum  Schlüsse  möchte  ich  nochmals  unter  Berücksichtigung  meiner  Darlegungen 
darauf  hinweisen,  daß  uns  zum  Nachweis  eines  Zusatzes  von  Pfefferschalen  zum  Pfeffer 
Verfahren  zur  Verfügung  stehen,  die  zum  gewünschten  Ziele  führen.  Ein  ^Iches  Ver- 
fahren, das  einfach  und  nicht  zeitraubend  ist,  und  das  vor  allem  genaue  Zahlen  gibt^ 
das  also  alle  für  die  praktische  Untersuchung  nötigen  und  wünschenswerten  Vorteile 
in  sich  vereinigt,  besitzen  wir  in  der  Bestimmung  der  Rohfaser.  Die  gegen  den  Wert 
dieses  Verfahrens  erhobenen  Einwände  können  nach  keiner  Richtung  hin  als 
zutreffend  anerkannt  werden. 


*)  Zeitschr.  angew.  Chem.  1893,  455. 
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Durch  einfache  Berechnung  unter  Zugrundelegen  der  Werte  12 — 17^0  Roh- 
faser für  Pfeffer,  sowie  der  Zahlen  für  reine  Schalen  —  etwa  30°/o  Rohfaser  —  er- 
gibt sich  leicht,  welche  Schalenzusätze  nachgewiesen  werden  können ;  mit  keiner  anderen 
Methode  würde  uns  der  Nachweis  dieser  Mengen  möglich  sein.  — 


Beiträge  zur  Kenntnis  gewisser  Verfälschungen  von 

Schweineschmalz. 

Von 

Dr.  A,  Ölig  und  Dr.  J.  Tillmans. 

Mitteilung   aus   dem  staatlichen  Untersuchungsamt  für  die   Auslands- 
fleischbeschau in   Emmerich. 

Im    nachfolgenden    berichten    wir    über    zwei    eigenartige    Verfälschungen    von 
Schweineschmalz,  die  ein  allgemeineres  Interesse  beanspruchen  dürften. 


Bereits  in  dem  Jahresbericht  über  die  Tätigkeit  des  IJntersuchungsamtes  zu 
Emmerich  1903/04  erwähnte  der  erste  von  uns,  daß  bei  Schmalzproben  gewisser  hol- 
ländischer Firmen  beim  Auskochen  der  Fette  mit  Wasser  nach  der  amtlichen  Methode 
zum  Nachweis  von  Alkali-  und  Erdalkali-Hydroxyden  und  Karbonaten  trübe  wässerige 
Losungen  entstehen,  die  selbst  durch  wiederholte  Filtration  nach  stärkster  Abkühlung 
nicht  klar  zu  erhalten  sind.  Es  wurde  die  Vermutung  ausgesprochen,  daß  die  Er- 
scheinung sich  vielleicht  daraus  erkläre,  daß  diese  Schmalzsorten  durch  alkalische 
Reinigungsmittel  eine  partielle  Verseif ung  erfahren  hätten. 

Da  jn  der  letzten  Zeit  das  Trübewerden  der  wässerigen  Lösung  beim  Einleiten 
von  Wasserdampf  bei  gewissen  holländischen  Schmalzproben  sehr  häufig  auftrat,  befaßten 
wir  uns  eingehender  mit  dieser  Erscheinung,  und  es  ^mrde  durch  unsere  Unter- 
suchungen festgestellt»  daß  die  oben  ausgesprochene  Ansicht  die  richtige  war. 

Beim  Einleiten  von  Wasserdampf  in  das  geschmolzene  Fett  erhielten  wir  eine 
milchig  trübe  Flüssigkeit  —  eine  Emulsion  — ,  die  auch  nach  stärkster  Abkühlung 
und  wiederholtem  Filtrieren  nicht  klar  wurde. 

Diese  Emulsion  stellte  eine  Lösung  von  fettsaurem  Alkali  neben  freien  Fett- 
säuren dar;  schüttelten  wir  nämlich  die  Emulsion  mit  Äther  aus,  so  wurde  die  Lösung 
nicht  klar;  der  ätherische  Auszug  hinterließ  nach  dem  Abdestillieren  freie  Fettsäuren. 
Säuerten  wir  nun  aber  die  trübe  Lösung  mit  Salzsäure  an  und  schüttelten  sie  aber- 
mals mit  Äther  aus,  so  wurde  die  Flüssigkeit  vollkommen  klar.  Der  Äther  enthielt 
Fettsäuren,  und  die  klare  wässerige  Lösung  neben  geringen  Mengen  organischer  Sub- 
stanz Natrium  und  Schwefelsäure  und  mitunter  auch  noch  Kalium  und  Kalk  in  ge- 
ringer Menge.     Der  Gang  der  Untersuchung  war  demnach  kurz  folgender: 

In  etwa  60  g  Fett,  dem  60  ccm  destilliertes  Wasser  zugefügt  waren,  wurde 
^/t  Stunde  lang  Wasserdampf  eingeleitet,  darauf  das  Ganze  unter  der  Wasserleitung 
abgekühlt   und    nun   die   wässerige  Lösung  vom   erstarrten  Fett   ab  filtriert.     Die  bei 
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Anwesenheit  von  Alkali  oder  Erdalkali  milchig  trübe  Lösung  wurde  dann  2-mal  mit 
Äther  ausgeschüttelt,  wodurch  noch  etwa  vorhandene  Spuren  von  Fett  und  freie  Fett- 
säuren in  Lösung  gebracht  wurden.  Darauf  wurde  die  Emulsion  mit  Salzsaure  ange- 
säuert und  nun  abermals  2-mal  mit  Äther  ausgeschüttelt.  Die  Lösung  wurde  jetzt 
klar.  Von  den  ätherischen  Auszügen  wurde  der  Äther  abdestilliert.  Der  Rückstand 
enthielt  die  Fettsäuren.  Die  wässerige  Lösung  wurde  eingedampft  und  vorsichtig 
verascht;  es  ließ  sich  dann  in  dem  Rückstände  das  Alkali  nachweisen. 

Gewisse  holländische  Firmen  verwenden  offenbar  verdorbene  Fette,  entweder 
verdorbenes  Schmalz  selbst  oder  verdorbenen  Talg,  der  zur  Verfälschung  dient  Die- 
selben Schmalzsorten  sind  nämlich  auch  schon  lange  des  Talgzusatzes  verdächtig,  der 
aber  nur  in  solcher  Menge  oder  in  einer  Weise  geschieht,  daß  er  mit  Sicherheit  nicht  nach- 
gewiesen werden  kann.  Über  den  Kachweis  von  Talg  in  Schw^eineschmalz  sind  wir 
deshalb  mit  Versuchen  beschäftigt 

Diese  verdorbenen  Fette  wurden  nun  anscheinend  durch  Behandlung  mit  roher 
Soda  von  ihrem  schlechten  Geruch  und  Geschmack  befreit,  sodaß  der  Nachweis  der 
Verdorbenheit  durch  die  Sinnesprüfung  nicht  mehr  erbracht  werden  kann.  Außer 
dem  chemischen  Nachweis  spricht  für  die  Richtigkeit  dieser  Ansicht  auch  die  Tat- 
sache, daß  früher  in  einer  großen  Anzahl  von  Fällen  von  derselben  Seite  versucht 
wurde,  verdorbenes  Fett  einzuführen,  und  seitdem  diese  trüben  Lösungen  zur  Beob- 
achtung gelangten,  Verdorbenheit  durch  Geruch  oder  Geschmack  bei  Schmalzproben 
dieser  Herkunft  nicht  mehr  nachgewiesen  werden  konnte. 

Die  zahlreichen  Sendungen  Schmalz,  die  von  uns  in  der  letzten  2^it  w^en 
dieses  Alkaligehaltes  beanstandet  wurden,  sind  vom  Eigentümer  stets  anstandslos 
zurückgezogen,  und  darauf  über  die  verschiedensten  anderen  Beschaustellen  hiesigen 
Bezirkes,  wie  wir  erfuhren,  vergeblich  einzuführen  versucht  worden. 


IL 

In  dem  oben  genannten  Berichte  über  die  Tätigkeit  des  Untersuchungsamtes 
Emmerich  wurde  auf  Seite  15  angeführt,  daß  in  16  Fällen  Schmalzproben  untei^ 
sucht  wurden,  die  zwar  eine  schwache  Halphen'sche  Reaktion  gaben,  in  denen  sich 
aber  mittels  der  Phytosterinacetat-Probe  Pflanzenfette  nicht  nachweisen  ließen.  Es 
wurde  jedoch  in  dem  Berichte,  da  sich  damals  für  diese  Erscheinung  keine  Erklärung 
fand,  nicht  erwähnt,  daß  bei  der  Ausführung  der  Phytosterinacetat-Probe  in  diesen 
Fällen  des  öfteren  ein  nicht  krystallisierendes  Produkt  erhalten  wurde,  dessen  Schmelz- 
punkt meist  etwa  100®  betrug  (bald  etwas  über  100°,  bald  unter  100°). 

Da  in  jüngster  Zeit  abermals  eine  Schmalzsendung  eingeführt  werden  sollte, 
deren  Stichproben  schwache  Halphen'sche  und  deutliche  Welmans'sche  Reaktion 
gaben,  und  auch  nach  Aussehen  und  Geschmack,  sowie  den  sonstigen  chemischen 
Konstanten  (besonders  Refraktion  -|-  2,3  bezw.  -\-  2,6)  unbedingt  den  Verdacht  eines 
Zusatzes  von  Pflanzenölen  erwecken  mußten,  so  versuchten  wir  vermittels  der  Phyto- 
sterinacetat  Probe  den  Nachweis  der  Pflanzenfette  zu  erbringen. 

Trotzdem  das  Fett  weit  länger  als  vorgeschrieben  verseift  war,  wurde  die  Seifen- 
lösung nicht  ganz  klar.  Diese  Trübung  rührte  nicht  von  unverseifteni  Fett  her,  wo- 
von wir  uns  durch  mehrmalige  Wiederholung  der  Verseifung  überzeugten. 

Der  Rückstand  der  Ätherausschüttelungen  von  der  dritten  Verseifung  wm-de  in 
bekannter  Weise    mit  Essigsäureanhydrid    behandelt   und    das  Acetat  aus  Alkohol  zu 
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krystallisiereti  versucht  Hierbei  erhielten  wir  wieder,  in  ähnlicher  Weise  wie  früher, 
«in  nicht  krystallisierendes  Produkt.  Der  Schmelzpunkt  lag  unter  100^.  Diese  merk- 
würdige Erscheinung  ließ  uns  in  Verbindung  mit  dem  Umstände,  daß  die  Seifen- 
lösung beim  Phytosterinnachweise  getrübt  blieb,  vermuten,  daß  in  dem  Fett  fremde 
unverseifbare  Bestandteile  vorhanden  seien. 

Wir  prüften  deshalb  nach  der  amtlichen  Vorschrift  auf  unverseifbare  Bestand- 
teile, wobei  wir  uns  nicht  mit  zweimaliger  Verseifung  begnügten,  sondern  den  erhal- 
tenen Rückstand  noch  ein  drittes  Mal  verseiften,  und  erhielten  in  der  Tat  einen  un- 
verseif baren  Rückstand  (etwa  2^/o),  der  bei  näherer  Untersuchung  sich  als  Paraffin 
erwies. 

Da  die  ausländischen  Fälscher  offenbar  genau  über  die  chemischen  Unter- 
suchungsverfahren orientiert  sind,  und  ihnen  bekannt  ist,  daß  die  Phytosterinacetat- 
Probe  mit  Sicherheit  eine  Verfälschung  mit  Pflanzenölen  erkennen  läßt,  versuchen  sie 
anscheinend  durch  Zusatz  geringer  Mengen  Paraffin  zu  dem  verfälschten  Produkt  die 
Darstellung  des  Phytosterinacetats  und  damit  den  Nachweis  der  Pflanzenfette  unmög- 
lich zu  machen. 

In  unserem  Falle'  war  nämlich,  wie  schon  oben  erwähnt»  das  Schmalz  jedenfalls 
mit  Pflanzenölen  verfälscht.  Nun  hat  in  neuerer  Zeit  K.  Fischer^)  beobachtet, 
daß  bisweilen  Kottonöl  zur  Verfälschung  verwandt  wird,  das  eine  besondere  Behand- 
lung zwecks  Zerstörung  des  die  Halphen'sche  Reaktion   gebenden  Körpers   erfährt. 

Bei  dem  von  uns  untersuchten  Schmalz  war  das  zugesetzte  Pflanzenöl  offenbar 
ebenfalls  Kottonöl,   wofür   die  schwach  auftretende  Halphen'sche  Reaktion  sprach. 

Ein  Zusatz  anderer  Fette  dürfte  ausgeschlossen  sein;  Kokosfett  konnte  nicht 
nachgewiesen  werden,  da  die  Verseif ungszahl  194,3  war.  Zudem  kommt  für  Schmalz- 
verfälschung Kottonöl  in  erster  Linie  in  Betracht,  da  es  zur  Zeit  viel  billiger  ist  als 
Schmalz.  Die  Verfälschung  von  Schmalz  mit  anderen  Fetten  und  ölen  ist  bei 
weitem  nicht  so  lohnend,  da  der  Preis  derselben  nur  wenig  hinter  dem  von  Schmalz 
zurückbleibt. 

Da  die  Jodzahl  des  vorliegenden  Schmalzes  ganz  normal  war  (59),  konnte  ein 
alleiniger  Zusatz  von  Kottonöl  nicht  gemacht  sein,  sondern  es  mußte,  um  die  Jodzahl 
wieder  auf  die  normale  Höhe  zu  bringen  und  dem  Produkt  die  äußere  Beschaffenheit 
von  Schmalz  zu  verleihen,  auch  Talg  zugesetzt  sein. 

Wenn  nun  trotzdem  die  Refraktion  übernormal  ist  und  nicht  mit  der  Jodzahl 
korrespondiert,  so  dürfte  sich  dies  wohl  aus  der  Gegenwart  des  Paraffins  erklären,  da 
ja,  wie  Procter^)  nachgewiesen  hat,  die  Gregenwart  von  Kohlenwasserstoffen  in 
Schmalz  eine  übernormale  Refraktion  hervorruft. 

Aus  den  angeführten  Gründen  hatten  wir  offenbar  ein  Schmalz  vor  uns,  das 
mit  Kottonöl  und  Talg  unter  gleichzeitigem  Zusatz  von  Paraffin  veirfälscht  war. 

Es  dürfte  sich  deshalb  empfehlen,  bevor  man  in  derartig  verdächtigen  Schmalz- 
proben die  Phytosterinacetat-Probe  ausführt,  vorher  die  Bestimmung  der  unverseifbaren 
Bestandteile  vorzunehmen,  die  bekanntlich  rasch  und  leicht  auszuführen  ist. 


>)  Diese  Zeitschrift  1905,  9,  81. 

')  Joum.  Soc.  ehem.  Ind.  1898,  17,  1021—1026;  diese  Zeitschrift  1899,  2,  578. 


Digitized  by 


Google 


598  Sprinkmeyer  u.  WagDer,  Farbstoffe  in  Fetten.  [f^S^i^: ^^^iJSSSS 

Zum  Nachweis  fremder  Farbstoffe  in  Fetten. 

Von 

H.  Sprinkmeyer  und  U.  Wag^ner. 

Mitteilang   aus  dem  staatlichen   Chemischen  üntersuchungsamte   für  die 
Auslandsfleischbeschau  zu  Goch. 

In  letzter  Zeit  ist  mehrfach  der  Versuch  gemacht  worden,  zubereitete  Fette,  be- 
sonders Talg,  mit  einem  Zusatz  fremder  Farbstoffe  in  das  ZoUinland  einzuführen. 
Dieser  Umstand  veranlaßte  uns,  sowohl  die  amtlichen  Vorschriften  als  auch  einige 
Literaturangaben  über  den  Nachweis  von  fremden  Farbstoffen  in  Fetten  einer  näheren 
Prüfung  zu  unterziehen.  Wir  haben  dabei  die  Erfahrung  gemacht,  daß  einzelne  der 
angegebenen  Methoden  nicht  mit  genügender  Sicherheit  die  Gregenwart  fremder  Farb- 
stoffe erkennen  lassen.  Dagegen  gelingt  ein  sicherer  und  schneller  Nachweis  eines 
Farbstoffzusatzes  in  Fetten  nach  einem  von  uns  ermittelten  und  imten  naher  beschrie- 
benen Verfahren. 

Sowohl  nach  den  Vorschriften  der  amtlichen  „Anweisung  für  die  chemische  Unter- 
suchung von  Fleisch  und  Fetten^'  Anlage  d  zu  den  Bundesratsbestimmungen  D  vom 
30.  Mai  1902  zum  Reichsgesetz,  betreffend  die  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau,  vom 
3.  Juni  1900,  als  auch  nach  der  „Anweisung  zur  chemischen  Untersuchung  von 
Fetten  und  Käsen*',  Bekanntmachung  vom  1.  April  1898,  soll  zum  Nachweise  fremder 
Farbstoffe  das  geschmolzene  Fett  mit  etwa  der  doppelten  Menge  absolutem  Alkohol 
ausgeschüttelt  werden.  Der  Farbstoffzusatz  soll  sich  durch  deutlich  gelbe  oder  rötlich- 
gelbe Färbung  der  erkalteten  alkoholischen  Lösung  erkennen  lassen. 

Zum  Nachweis  bestimmter  Teerfarbstoffe  sind  2 — 3  g  Fett  in  5  ccm  Äther  xu 
lösen  und  die  Lösung  ist  in  einem  Probierröhrchen  mit  5  ccm  Salzsäure  vom  spezifischen 
Gewichte  1,125  kräftig  zu  schütteln.  Bei  Gegenwart  gewisser  Azofarbstoffe  ist  die 
sich  absetzende  Salzsäureschicht  deutlich  rot  gefärbt.  Allerdings  ist  der  Nachweis 
nach  letzterem  Verfahren  recht  leicht  zu  führen.  Das  Verfahren  ist  aber  eben  nur 
zum  Nachweis  gewisser  Azofarbstoffe  brauchbar.  Nach  der  ersten  Vorschrift  durch 
Ausschütteln  des  geschmolzenen  Fettes  mit  der  doppelten  Menge  absoluten  Alkohob 
ist  ein  Farbstoffzusatz,  insbesondere  bei  Talg,  zumal  wenn  er  nur  gering  ist,  oft  recht 
schwer  festzustellen.  Es  ist  zu  diesem  Zwecke  vielfach  notwendig,  den  Talg  mit  ab- 
solutem Alkohol  längere  Zeit  am  Rückflußkühler  auf  dem  Wasserbade  zu  erwärmen. 
Hierbei  ist  es  nicht  ausgeschlossen,  daß  geringe  Mengen  Talg  bezw.  Talgöl  in  Lösung 
gehen,  die  für  sich  schon  den  Alkohol  färben  können,  sodaß  dieses  Verfahren  keinen 
sicheren  Anhaltspunkt  für  einen  stattgehabten  Farbstoffzusatz  gibt  Weiterhin  gaben 
Fette,  die  wir  selbst  mit  sehr  geringen  Mengen  Farbstoff  versetzten,  nach  den  amt- 
lich vorgeschriebenen  Verfahren  keine  oder  nur  recht  schwache  Färbungen  des  Alkohols. 

Moore^)  und  Martin^)  wenden  zum  Nachweise  fremder  Farbstoffe  Alkohol 
(Methyl-  oder  Äthylalkohol)  und  Schwefelkohlenstoff  an.  Der  Alkohol  soll  den 
Farbstoff  aufnehmen,  während  der  Schwefelkohlenstoff  das  Fett  gelöst  enthalten  solL 
Bei  mehreren,  von  uns  selbst  gefärbten  Fetten  versagte  jedoch  diese  Methode,  da  der 

')  Analyst  1886,  11,  163. 
«)  Analyst  1887,  12,  70. 
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Schwefelkohlenstoff,  der  das  Fett  gelöst  enthielt,  beim  Schütteln  mit  Alkohol  den 
Farbstoff  an  diesen  nicht  abgab. 

Sehr  umständlich  sind  die  Verfahren  von  Stebbins^)  und  Leeds^),  welche 
beide  größere  Mengen  Fett,  etwa  50 — 100  g,  verwenden.  Ersterer  schüttelt  das  Fett 
mit  Walkererde  und  extrahiert  dann  die  mit  Benzol  vom  Fett  befreite  Erde  mit 
94®/o-igem  Alkohol;  letzterer  löst  das  Fett  in  Petroläther,  läßt  bei  sehr  niedriger 
Temperatur  12  —  15  Stunden  stehen  und  schüttelt  mit  ^/lo  N.- Alkalilauge  aus,  wo- 
durch der  Farbstoff  dem  Petroläther  entzogen  werden  soll. 

Auch  nach  diesen  Methoden  gelang  es  uns  nicht,  absolut  sicher  die  Gegenwart 
fremder  Farbstoffe  nachzuweisen. 

Ein  sicherer  Nachweis  kann  jedoch  nach  der  von  uns  ermittelten  Methode  ge- 
führt werden.     Man  verfährt  wie  folgt: 

10  ccm  geschmolzenes  Fett  werden  in  einem  kleinen  Schütteltrichter,  wie  ein 
solcher  zum  Nachweis  von  Sesamöl  in  Margarine  gebraucht  wird,  in  10  ccm  Petrol- 
äther gelöst ;  die  Lösung  wird  alsdann  nach  Zusatz  von  1 5  ccm  Eisessig  kräftig  durch- 
geschüttelt Ein  Farbstoffzusatz  ist  an  der  Gelb-  oder  Rosafärbung  des  sich  als  untere 
Schicht  absetzenden  Eisessigs  erkennbar.  Bei  nur  geringer  Farbstoffanwesenheit 
empfiehlt  es  sich,  die  Eisessigfarbstofflösung  in  eine  Porzellan  schale  zu  bringen  und 
ßie  auf  dem  Wasserbade  einzuengen.  Wir  haben  die  Brauchbarkeit  dieses  Verfahrens 
sowohl  bei  gefärbter  Butter  und  Margarine,  als  auch  bei  Fetten  (Talg,  Oleomargarin, 
Schmalz),  die  wir  selbst  mit  den  gebräuchlichsten  Farbstoffen,  wie  Orleans,  Curcuma, 
Safran,  Anilin-  und  Alizaringelb,  Tropäolin,  Pikrinsäure,  der  Butterfarbe  des  Handels  etc. 
vei^tzten,  erprobt.  Stets  ließ  sich  die  Gegenwart  des  fremden  Farbstoffes  auf  diesem 
Wege  leicht  erkennen;  einige  Farben,  wie  Alizarin-  und  Anilingelb,  sowie  Tropäolin 
geben  dem  Eisessig  eine  Bosafärbung. 


*)  Joum.  Americ.  Chem.  Soc.  1887,  9,  41. 
')  Analyst  1887,  12,  150. 


Releratce 

Forense  Chemie. 


A.  Grigorjew:  Über  die  Zerstörung  organischer  Substanzen  bei 
gerichtlich-chemischen  Analysen.  (Vierteljahresschr.  gerichtl.  Med.  u.  off.  Sani- 
tätsw.  1905,  29,  74 — 78.)  —  Die  zerkleinerten,  bei  70  —  80°  getrockneten  Eingeweide 
U.S.  w.  werden  im  Mörser  zerrieben  und  mit  dem  10-fachen  Volumen  Schwefelsäure 
zuerst  vorsichtig  schwach  erwärmt  und  dann  stärker  erhitzt.  Die  völlig  verflüssigte 
Masse  läßt  man  etwas  erkalten,  setzt  10  ccm  rauchende  Salpetersäure  (1,52)  zu  und 
digeriert  weiter.  Man  wiederholt  dies  noch  einmal  und  wenn  das  Schäumen  nach- 
läßt, gießt  man  die  Masse  in  einen  langhalsigen  Kjelda hl- Kolben,  der  in  einem 
Babo 'sehen  Siedeblech  steht.  Unter  lebhaftem  Sieden  setzt  man  dann  noch  einige- 
mal 10  ccm  rauchende  Salpetersäure  zu,  bis  keine  braunen  Dämpfe  mehr  entwickelt 
werden  und  die  Flüssigkeit  hellgelb  geworden  ist,  was  bei  Anwendung  von  10  g 
Trockensubstanz  in  4— 5  Stunden  eintritt.  Bei  Anwesenheit  großer  Fettmengen  geht 
die  Zerstörung  langsamer  vor  sich  und  es  empfiehlt  sich  dabei,  von  vornherein  der 
Schwefelsäure  20 — 30°/o  Salpetersäiire  zuzusetzen.     Die   farblos  und   klar  gewordene 
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Flüssigkeit  wird  nach  der  Verdünnung  mit  3 — 5  Teilen  Wasser  bis  zur  völligen  Ent- 
fernung der  salpetrigen  Dämpfe  erwärmt,  nach  weiterer  Verdünnung  bis  zu  einem 
Schwefelsäuregehalt  1 :  30  mit  Schwefelwasserstoff  gesättigt  und  nach  24-stündigem 
Stehen  in  bekannter  Weise  weiter  behandelt.  0.  MaL 

A.  Grigorjew:  Über  Konservierung  von  Organen  und  Organinhalt 
zu  nachträglicher  mikroskopischer  und  chem  i  scher  Untersuchung. 
(Vierteljahresschr.  gerichtl.  Med.  u.  off.  Sanitätsw.  1905,  29,  79—84.)  —  An  Stelle  der 
Konservierung  von  Leichenteilen  mit  Alkohol  empfiehlt  Verf.  eine  solche  mit  10**/o-iger 
Formal inlösung,  die  den  Vorteil  hat,  daß  sie  wohlfeiler  ist,  daß  sich  sämtliche  in  der 
Vergiftungspraxis  am  häufigsten  vorkommenden  Gifte  mit  Ausnahme  des  Alkohols 
leicht  erkennen  lassen  und  daß  sie  gleichzeitig  auch  die  organischen  Gifte  erhält. 
Letzterer  Umstand  ist  von  besonderer  Bedeutung  bezüglich  der  Alkaloide,  da  in  den 
mit  Formalin  gehärteten  Organen  keine  Ptomaine  entstehen.  In  Fällen,  wo  Verdacht 
auf  Tod  durch  Mineralgifte,  Phosphor  oder  Alkaloide  besteht,  genügt  es,  die  Organe 
behufs  chemischer  Untersuchung  in  Formalin  allein  aufzuheben.  Beim  Vorliegen  un- 
bekannter oder  flüchtiger  organischer  Gifte  sollen  die  Organe  und  ihr  Inhalt  nicht 
nur  in  Formalin  konserviert,  sondern  auch  in  frischem  Zustande  untersucht  werden. 
Die  Organe  sind ,  ehe  sie  in  die  Formalinlösung  kommen ,  an  mehreren  Stellen  mit 
Einschnitten  zu  versehen,  damit  das  Mittel  besser  eindringt;  es  genügt,  wenn  die 
Organe  zur  Hälfte  in  die  Flüssigkeit  eintauchen.  Da  käufliches  Formalin  unrein  sein 
kann,  ist  dem  Untersuchungsmaterial  stets  eine  Probe  davon  zur  Untersuchung  für 
sich  beizugeben.  C\  MaL 

Georg  Lockemann:  Über  den  Arsennachweis  mit  dem  Marsh'schen 
Apparate.  (Zeitschr.  angew.  Chem,  1905,  18,  416 — 429.)  —  Unter  eingehender 
Berücksichtigung  der  Literatur  hat  Verf.  das  von  Marsh  angegebene  Verfahren  zum 
Arsennachweis  studiert  und  alle  damit  in  Zusammenhang  stehenden  Arbeiten,  wie 
Zerstörung  der  organischen  Substanz,  Reinigung  der  Reagentien,  Fällung  des  Arsens, 
Entwickeluiig  und  Trocknung  des  Gases,  Abscheidung  des  Arsens  daraus  durch  Er- 
hitzen in  der  Glühröhre  u.  s.  w.  nachgeprüft  und  zu  verbessern  versucht  —  Bezüglich 
der  Herstellung  reiner  Salzsäure  ist  es  Verf.  bei  den  bis  jetzt  zur  Verfügung  stehen- 
den Hilfsmitteln  nicht  gelungen,  die  Säure  völlig  vom  Arsen  zu  befreien,  sodaß  auf 
die  Verwendung  von  Kaliumchlorat  und  Salzsäure  als  Zerstörungsmittel  verzichtet 
werden  mußte.  Reine  Salpetersäure  gewinnt  man  am  besten  durch  wiederholte  Destil- 
lation der  Säure  unter  Zusatz  von  lO^/o  Schwefelsäure  aus  dem  Wasserbade,  Auch 
die  reinste  Säure  kann  sich  nach  der  Aufbewahrung  in  Glasgefäßen  wieder  arsen- 
haltig zeigen,  weshalb  Verf.  zur  Aufbewahrung  Flaschen  aus  echtem  Porzellan  benutzt. 
Schwefelsäure  von  genügender  Reinheit,  war  im  Handel  erhältlich.  —  Zur  Zerstörung 
der  organischen  Substanz  werden  20  g  feingehacktes  Fleisch  in  einer  Porzellanschale 
mit  einer  Mischung  von  10  Teilen  rauchender  Salpetersäure  und  ^/i  —  1  Teil  Schwefel- 
säure Übergossen  und  allmählich  auf  dem  Wasserbade  erwärmt,  und  zwar  so,  daß  das 
Säuregemisch,  im  ganzen  10 — 20  ccm,  in  Mengen  von  1 — 2  ccm  erst  nach  Aufhören 
der  jedesmaligen  Entwickelung  brauner  Dämpfe  zugesetzt  wird.  Das  Zerstörungspro- 
dukt wird  mit  einer  wässerigen  Lösung  von  30  g  einer  Mischung  gleicher  Teile 
Natrium-  und  Kaliumnitrat  eingedampft  und  der  Rückstand  allmählich  messerspitzen- 
weise  in  einen  Platintiegel  eingetragen,  worin  5  g  Natrium -Kaliumsalpeter  zum 
Schmelzen  gelinde  erhitzt  waren.  Die  Oxydation  soll  möglichst  langsam  und  mit 
nur  geringer  Feuererscheinung  verlaufen  und  erst  am  Schluß  ist  mit  voller  Flamme 
zu  erhitzen.  Zur  Abscheidung  des  Arsens  aus  der  Schmelze  wird  diese  sodann  in 
Wasser  gelöst,  mit  verdünnter  Schwefelsäure  die  entstandene  Kohlensäure  und  Sal- 
peterige Säure  ausgetrieben,  nach  Zusatz  von  10  ccm  Aluminiumsulfatlösung  (11 1,1 1  g 
Al2(804)3  18  aq  im  L.)  mit  Ammoniak  alkalisch  gemacht,  ^/»  Stunde  auf  dem  Wasser- 
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bad  erhitzt,  der  entstandene  Niederschlag  abfiltriert,  mit  etwas  ammoniakalischem 
Wasser  ausgewaschen,  in  20 — 30  ccm  10®/o-iger  Schwefelsäure  gelöst,  die  Lösung  in 
«iner  Schale  auf  dem  Wasserbad  solange  erhitzt,  bis  eine  mit  Wasser  verdünnte  Probe 
Diphenylamin  nicht  mehr  blau   färbt  und   dann   im   Mars  haschen    Apparat  geprüft 

—  Das  zur  Wasserstoffentwickelung  bestimmte  Zink  wird  in  der  Weise  vorher  verkupfert, 
daß  die  durch  Zerkleinerung  der  Zinkstangen  gewonnenen  Stücke  von  1,2 — 1,8  g 
Gewicht  in  einer  Porzellanschale  mit  ^E^/o-iger  Kupferaulfatlösung  Übergossen,  unge- 
fähr eine  Minute  lang  darin  hin-  und  hergerüttelt,  mit  Wasser  mehrmals  abgespült, 
auf  Fließpapier  getrocknet  und  in  verschlossenen  Gefäßen  aufbewahrt  werden.  Bei 
Verwendung  derartig  vorbereiteten  Zinkes  entsteht  noch  mit  Vio  mmg  Arsen  (l  mmg 
=  ^/looo  mg)  ein  deutlicher  Arsenspiegel.  —  Als  Trocknungsmittel  für  den  entwickelten 
Wasserstoff  erwies  sich  nur  krystallisiertes  Chlorcalcium  brauchbar,  das  in  Stücken 
von  etwa  1  cm  Größe  in  einer  Schicht  von  10  cm  in  eine  besonders  geformte 
Trockenröhre  gebracht  wird.  Alle  basischen  Trockenmittel,  sowie  granuliertes  Chlor- 
calcium, Baumwolle,  Glaswolle,  sind  dem  Arsen  Wasserstoff  gegenüber  nicht  indifferent. 

—  In  einer  Abbildung  wird  der  vom  Verf.  benutzte  Marsh'sche  Apparat  vorgeführt, 
der  an  Stelle  des  sonst  üblichen  Tropftrichters  zum  Einführen  des  Untersuchungs- 
materiales  einen  graduierten  Hahntrichter  und  eine  Sicherheitsröhre  aufweist.  Auf  zwei 
Tafeln  sind  ferner  eine  Reihe  von  Glühröhren  mit  Arsenspiegeln  abgebildet. 

C.  Mai. 
Georg  Lockemann:  Über  die  katalytische  Zersetzung  von  Arsen- 
wasserstoff. (Zeitschr.  angew.  Chem.  1905,  18,  491 — 494.)  —  Durch  exakte 
Messungen  noch  einer  in  Abbildung  vorgeführten  Versuchsanordnung  wurde  festge- 
stellt, daß  Arsen  Wasserstoff  durch  feuchte,  feinfaserige  Substanzen,  wie  Watte,  Glas- 
wolle, Quarzfäden  u.  s.  w.  zersetzt  wird  und  daß  daher  derartige  Stoffe  als  Trocken- 
mittel für  das  im  Marsh'schen  Apparat  entwickelte  Gas  ungeeignet  sind.  Auch 
Alkohol  wirkt  zersetzend  auf  Arsen  Wasserstoff.  Die  Zersetzung  ist  als  Oberflächen- 
wirkung zu  betrachten  und  gehört  in  das  Gebiet  der  Autokatalyse.  Bei  Glaswolle 
scheint  außerdem  die  alkalische  Eigenschaft  des  Glases  eine  Rolle  zu  spielen,  da 
die  Zersetzung  dadurch  wesentlich  stärker  ist,  als  bei  Baumwolle  oder  Quarzfäden. 
Gegenwart  von  Luft,  bezw.  Sauerstoff  beschleunigt  die  Zersetzung.  C'.  Mai. 

Carl  Boening:  Arsen  im  Tabak.  (Chem.-Ztg.  1905,  29,  183—184.)  — 
Bei  der  Untersuchung  eines  mit  Arsentrioxyd  vermischten  Tabaks  waren  die  Fragen 
zu  prüfen,  ob  das  Arsen  beim  Rauchen  einer  aus  solchem  Tabak  hergestellten  Zigarette 
verändert  wird,  ob  es  dabei  in  den  Rauch  gelangt  und  welche  Folgen  es  für  den 
Raucher  haben  könnte.  Durch  die  in  Abbildung  vorgeführte  Versuchsanordnung 
wurde  festgestellt,  daß  beim  Rauchen  arsenhaltigen  Tabaks  Arsen  in  den  Mund  des 
Rauchers,  mit  dem  Rauche  auch  in  die  Luft  gelangt  und  teilweise  in  der  Asche  und 
dem  Zigarettenmundstück  zurückbleibt.  Die  in  den  Mund  des  Rauchers  gelangende 
Arsenmenge  ist  proportional  der  Schnelligkeit  der  Verbrennung  der  Zigarette  und  um- 
gekehrt proportional  der  Länge  des  Zigarettenmundstückes.  Die  in  die  Luft  gehende 
Arsenmenge  ist  umgekehrt  proportional  der  Verbrennungsschnelligkeit  Die  im  Mund- 
stück der  Zigarette  verbleibende  Arsenmenge  ist  deren  Länge  proportional.  —  Die 
Bestimmung  des  Arsens  geschah  durch  Absorption  der  Verbrennungsgase  in  1  — 2  ®/o- 
iger  Natronlauge,  Oxydation  mit  Permanganat  und  Fällung  mit  Thioessigsäure  nach 
Mörner.  C.  Afai. 

0.  Schumm:  Über  die  Bestimmung  des  Quecksilbers  in  Organen. 
(Zeitschr.  analyt  Chem.  1905,  44,  73—85.)  —  Das  feinzerhackte,  mit  etwa  der  gleichen 
Melige  Wasser  u.nd  1  Vol.  %  Chloroform  versetzte  Organ  wird  in  einer  Glasstöpsel- 
flasche stark  durchgeschüttelt  und  verschlossen  eine  oder  mehrere  Wochen  bei  37^ 
im  Brutschrank  gehalten.     Auf  je  100  g  Organ  setzt  man  darauf  30  ccm  25®/o-iger 
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Salzsäure  und  in  kleinen  Portionen  die  nötige  Menge  konzentrierter  Kaliumchlorat- 
lösung  zu.  Man  kann  die  Selbstverdauung  auch  unterlassen  und  das  feinzerhackte 
Organ  direkt  in  einem  mit  Steigrohr  versehenen  Kolben  zerstören,  wozu  dann  aller- 
dings längere  Zeit  erforderlich  ist  Von  dem  auf  die  eine  oder  andere  Weise  erhal- 
tenen Filtrat  unterwirft  man  die  Hälfte  oder  weniger  der  Elektrolyse.  Als  Anode 
dient  eine  Platindrahtspirale,  als  Kathode  ein  Hohlcylinder  aus  elektrolytischem  Gold- 
blech, hergestellt  durch  Umbiegen  eines  Goldbleches  von  10  mm  Breite  und  30  mm 
Länge  um  einen  Glasstab;  an  den  Cylinder  ist  ein  Platindraht  angeschmolzen.  Als 
Stromquelle  werden  zwei  hintereinandergeschaltete  Akkumulatoren  benutzt  Nach  24 
Stunden  wird  die  Kathode  mit  Wasser,  Alkohol  imd  Äther  gewaschen  und  nachdem 
der  Platindraht  in  Längsrichtung  darum  gewickelt  ist,  in  ein  einerseits  geschlossenes 
Böhrchen  aus  Kaliglas  von  5  mm  Lichtweite  gebracht  Man  zieht  dann  die  Röhre 
dicht  hinter  der  Elektrode  zur  Kapillare  aus,  schneidet  das  Überflüssige  ab,  glüht  den 
die  Elektrode  enthaltenden  Teil  einige  Zeit  heftig,  zieht  die  Kapillare  ab,  schneidet 
nach  dem  Erkalten  ein  Stück  davon  ab  und  trocknet  im  Exsikkator.  Ist  der  Queck- 
silberbelag nicht  allzu  gering,  so  wägt  man  und  verjagt  das  Quecksilber  durch  Glühen. 
Bei  sehr  geringen  Mengen  löst  man  das  Quecksilber  in  verdünnter  Salpetersäure  und 
bestimmt  es  kolorimetrisch  nach  Zusatz  von  Schwefelwasserstoffwasser  durch  Ver- 
gleichung  mit  einer  Lösung  von  bekanntem  Quecksilbergehalt  —  Aus  dem  nicht  zur 
Elektrolyse  benutzten  Teile  der  Lösung  scheidet  man  gleichfalls  Quecksilber  ab,  um 
die  Kapillare  mit  dem  Belag,  eventuell  nach  "Überführung  in  Quecksilberjodid,  vorlegen 
zu  können.  C.  Mai, 

G«  Giusti:  Vorkommen  von  Blei  in  Glasuren  von  Porzellanschalen 
und  -tiegeln.  (Staz.  sperim.  agrar.  Ital.  1904,  37,  352 — 357.)  —  Die  von  dem 
Verf.  untersuchten  Porzellan gef äße  enthielten  sämtlich  in  der  Glasur  Blei,  das  sie 
auch  an  Nahrungsmittel  abgaben,  die  in  ihnen  eingeäschert  wurden.  Die  betreffenden 
bleifreien  Nahrungsmittel  zeigten  beim  Einäschern  in  Platingefäßen  keine  Reaktion 
auf  Blei.  w,  Botk, 

F.  Weehuizeii :  Phenolphtalin  als  Reagens  auf  Blausäure.  (Pharm. 
Centralh.  1905,  46,  256.)  —  Wenn  man  zu  einer  Blausäurelösung  einige  Tropfen 
alkalischer  Phenolphtalinlösung  und  darauf  etwas  Kupfersulfatlösung  1  :  2000  fügt» 
so  entsteht  durch  Oxydation  zu  Phenolph talein  eine  rote  Färbung,  die  noch  in  Ver- 
dünnung 1  ;  500000  deutlich  wahrnehmbar  ist  Phenolphlalinkupferpapier  wird  von 
Blausäuredampf  rot  gefärbt  Eisenchlorid,  Wasserstoffsuperoxyd,  Salpetersäure  geben 
die  Reaktion  nicht.  C.  Mai. 

H.  Thoms:  Die  Verwendung  der  Kaliumwismutjodidlösung  zur 
Bestimmung  vonAlkaloiden.  (Ber.  Deutsch,  pharm.  Gesellsch.  1905,  15,  85  bis 
91.)  —  Es  wurde  festgestellt,  daß  A tropin,  Hyoscyamin  und  Slrychnin  sich  aus  der  mit 
Kaliumwismutjodid  bewirkten  Fällung  mit  Hilfe  von  Natronlauge  und  Natriumkarbonat 
wiedergewinnen  lassen  und  unzersetzt  beim  Ausschütteln  mit  Äther  in  diesen  übergehen. 
Zur  quantitativen  Bestimmung  ist  kräftiges  Schütteln  des  Niederschlages  mit  der 
Lauge  erforderlich.  100  ccm  einer  1  ^/o-igen  schwefelsaueren  Atropinlösung  werden  im 
Becherglas  mit  10  ccm  Kaliumwismutjodidlösung  unter  Umrühren  gefällt,  der  Nieder- 
schlag abfiltriert  und  mit  10  ccm  5^/o-iger  Schwefelsäure  ausgewaschen.  Nieder- 
schlag samt  Filter  werden  noch  feucht  in  einem  mit  Glasstöpsel  verschließbaren 
weithalsigen  Schütt-elcy linder  von  200  ccm  mit  einer  Anreibung  von  10  g  Natrium- 
karbonat und  10  ccm  lO^o-iger  Natronlauge  versetzt,  nach  10 — 15  Minuten  langem 
kräftigem  Schütteln  aus  einer  25  ccm  Pipette  zweimal  je  25  ccm  Äther  zugesetzt, 
der  Cylinder  20  Minuten  lang  in  kurzen  Schlägen  in  senkrechter  Richtung  kräftig 
geschüttelt,  25  ccm  der  ätherischen  Schicht  herausgenommen  und  in  eine  Glasstöpsel- 
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flasche  von  200  ccm  gebracht.  Diese  war  vorher  mit  50  ccm  Wasser,  10  ccm  Äther 
und  3  Tropfen  Jodeosinlösung  beschickt  und  durch  Hinzufügen  einiger  Tropfen  Vi«» 
N.-Salzsäure  die  eventuell  durch  die  Alkalitat  des  Glases  bedingte  Botfärbung  der 
Flüssigkeit  beseitigt.  Nach  Zugabe  der  25  ccm  ätherischer  Lösung  wird  die  dadurch 
abermals  entstandene  Rotfärbung  durch  Zufließenlassen  von  Vioo  N.-Salzsäure  weg- 
genommen, von  der  jeder  ccm  0,0028927  g  Atropin  entspricht.  C.  Mai. 

C*  Reichard:  Zur  Kenntnis  der  Alkaloidreaktionen.  Nikotin  und 
Koniin.  (Pharm.  Centralh.  1905,  46,  252—266.)  —  Nicht  zu  sehr  verdünnte  Ni- 
kotinchlorhydratlösungen werden  durch  Platinchlorid  weißlichgelb  gefällt,  während  selbst 
konzentrierte  Koniinchlorhydratlösungen  damit  auch  bei  Zusatz  von  Alkohol  nicht  nieder- 
geschlagen werden.  —  Einige  cg  Palladiumchlorid  [? ;  gemeint  ist  wohl  PdCl^.  —  Ref.] 
werden  in  wenigen  Tropfen  Wasser  unter  Erwärmen  gelöst,  die  Lösung  auf  einem 
Tiegeldeckel  ausgebreitet  und  der  freiwilligen  Verdunstung  überlassen.  Bringt  man 
dann  eine  Spur  flüssiges  Koniin  oder  Nikotin  auf  den  trockenen  Fleck,  so  entsteht 
zunächst  keine  Veränderung.  Beim  Zufügen  einer  Spur  Salzsäure  entstehen  bei  Koniin 
dicke  Nebel,  es  erstarrt  sogleich  zu  einer  Krystallmasse  und  an  den  Rändern  tritt 
eine  viele  Stunden  bestehen  bleibende  hellgrünliche  Färbung  auf.  Bei  Nikotin  treten 
keine  Nebel  auf,  die  salzsauere  Nikotinlösung  bleibt  stundenlang  flüssig,  es  bildet  sich 
keine  Grünfärbung  und  die  Ränder  des  Palladiumchlorürfleckens  bleiben  scharf.  Läßt 
man  die  Tiegeldeckel  15  bis  20  Stunden  in  einer  feuchten  Kammer  stehen,  so  geht 
bei  Koniin  die  Farbe  des  Fleckenrandes  in  gelbgrün  über  und  das  Palladiumchlorür, 
das  anfangs  fast  ganz  versch>vunden  war,  leuchtet  wieder  als  rötlichbraune  Masse 
durch.  Bei  Nikotin  verschwindet  dagegen  das  Palladiumchlorür  und  an  seine  Stelle 
tritt  eine  schön  smaragdgrüne  Flüssigkeit.  Mit  Schwefelsäure  wird  der  Koniinfleck 
unter  Verflüssigung  augenblicklich  rotbraun,  während  der  Nikotinfleck  mehrere  Stunden 
grün  bleibt  und  dann  schließlich  auch  rötlichbraun  wird.  —  Bringt  man  eine  Messer- 
spitze feingepulvertes  entwässertes  oder  krystallwasserhaltiges  Kupfersulfat  auf  eine 
Porzellanplatte  und  fügt  ein  Tröpfchen  Koniin  hinzu,  so  tritt  bei  wasserfreiem  Salz 
sofort,  bei  krystallwasserhaltigem  nach  kurzer  Zeit  eine  tiefdunkelblaue  Färbung  auf, 
während  mit  Nikotin  das  Kupfersulfatpulver  unverändert  bleibt.  Die  dunkelblaue 
koniinhaltige  Masse  erscheint  trocken,  die  mit  Nikotin  behandelte  noch  nach  24  Stunden 
feucht;  nach  10 — 12  Stunden  nimmt  letztere  eine  schwach  bläulichgrüne  Färbung  an, 
die  bei  künstlichem  Licht  fast  dunkelblau  erscheint.  Liegen  beide  Alkaloide  neben- 
einander vor,  so  sind  sie  daran  zu  erkennen,  daß  Koniin  die  Masse  dunkelblau  färbt, 
während  Nikotin  sie  feucht  erhält.  Zufällig  anwesendes  Wasser,  etwa  von  Ausschütte- 
lungen herrührend,  stört  die  Reaktion  nicht.  Durch  Schwefelsäure  wird  die  Koniin- 
kupferreaktion  in  kurzer  Zeit  zerstört.  '  C.  Mai, 

C.  Reichard:  Beiträge  zur  Kenntnis  der  Alkaloid-Reaktionen. 
Chinin  und  Cinchonin.  (Pharm.  Ztg.  1905,  50,  314—315.)  —  Merkuroniti-at 
wird  im  eingetrockneten  Tropfen  der  Lösung  durch  ein  Kryställchen  von  Cinchonin- 
sulfat  und  einen  Tropfen  Wasser  reduziert;  durch  Chinin  nur  in  geringerem  Grad.  — 
Kupferoxychlorid  gibt  mit  Wasser  und  Chinin  nach  Zusatz  von  Salzsäure  Ausscheidung 
einer  gelblich-roten  Masse ;  bei  Cinchonin  tritt  die  Erscheinung  erst  nach  längerer  Zeit 
ein,  ist  aber  haltbarer.  —  Beim  Zusammenbringen  von  Ammoniumpersulfat  mit  Chinin- 
sulfat und  Schwefelsäure  tritt  tiefe  Gelbfärbung  auf,  die  nach  einigen  Stunden  ver- 
blaßt; Cinchonin  gibt  die  Reaktion  nicht.  —  Werden  gepulvertes  Chinin-  oder  Cinchonin- 
sulfat  und  Kalium bichromat  innig  gemischt,  so  entsteht  auf  Zusatz  von  einem  Tropfen 
Schwefelsäure  eine  tief  dunkelblaue  Farbe,  die  allmählich  in  Blaugrün  übergeht.  — 
Wird  Chinin  mit  einer  Mischung  von  Schwefelsäure  und  Ammoniummolybdat  in  der  . 
Kälte  zusammengebracht,  so  entsteht  nach  einiger  Zeit  eine  hellblaue  Farbe,  die  mit 
der  Zeit  in  ein  tiefes  Dunkelblau  übergeht.   Cinchonin  liefert  dabei  sofort  eine  dunkel- 
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blaue  Mischung.  Erwärmt  man  beide  dunkelblaue  Mischungen  gelinde  mit  einigen 
Krystallen  Ammoniumpersulfat,  so  entsteht  unter  Aufschäumen  tiefe  6elb&-bung^  die 
24  Stunden  bestehen  bleibt.  Gibt  man  dann  zu  den  gelben  Flüssigkeiten  etwas 
Formaldehyd  und  dann  einen  Tropfen  starker  Rhodankaliumlösung,  so  färbt  sich  die 
«inchoninhaltige  Mischung  tief  rotbraun,  während  die  chininhaltige  entweder  gar  keine 
Reaktion,  oder  erst  nach  längerer  Zeit  schwach  rötliche  Färbung  zeigt  Nach  1 2  Stunden 
ist  die  cinchoninhaltige  Mischung  fast  schwarz,  die  chininhaltige  farblos  oder  gelblich. 

C.  Mai. 

Arthur  Schulz:  Über  quantitativen  Blutnachweis.  (Vlerteljahrschr. 
gerichtl.  Med.  u.  off.  Sanitätsw.  1905,  29,  1  — 18.)  —  Verf.  hat  die  verschiedenen  zur 
Biutbestimmung  in  Leinwand,  Erde,  Sägespänen  u.  s.  w.  vorgeschlagenen  Verfahren 
nachgeprüft  und  festgestellt,  daß  für  die  Praxis  nur  das  kolorimetrische  und  das  biolo- 
gische Verfahren  brauchbar  sind  und  daß  letzteres  trotz  der  ihm  noch  anhaftenden 
Mängel  den  Vorzug  verdient.  —  Bei  Blut,  das  starker  Erhitzung  ausgesetzt  war, 
ist  man  auf  das  kolorimetrische  Verfahren  unter  Anwendung  entsprechender  Vergleichs- 
flüssigkeiten angewiesen.  0.  Mai. 

Butter,  Speisefette  und  Öle. 

L«  Balbiano:  Über  die  Theorie  des  Verseif ungsprozesses.  (Gaz. 
chim.  Ital.  1904,  84,  II,  55—56.)  —  Lewkowitsch  (Z.  1905,  9,  4f^)  hat  die  von 
ihm  beobachtete  Acetylzahl  im  Rückstand  der  partiellen  Verseifung  durch  die  An- 
nahme von  Di-  und  Monoglyceriden  erklärt.  Nach  dem  Verf.  läßt  sich  diese  Tatsache 
durch  die  Bildung  von  Glyceriden  von  Oxysäuren  in  diesem  Rückstand  deuten  und 
auch  die  bisher  gemachten  Beobachtungen,  wie  z.  B.  die  partielle  Verseifung  von  Tri- 
benzoin,  sprechen  gegen  die  Le wkowi tsch'sche  Auffassung.  w.  Roth. 

E.  Schulze  uhd  E.  Winterstein :  Über  das  Verhalten  des  Cholesterins 
gegen  das  Licht  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1905,  43,  316 — 319.)  —  Zwei  von 
E.  Schulze  vor  etwa  25  Jahren  aus  Gallensteinen  und  aus  Wollfett  dargestellte 
Cholesterin  Präparate,  die  in  mit  Gasstöpseln  verschlossenen  Gläsern  sich  befanden 
und,  ohne  vor  dem  Licht  geschützt  zu  sein,  in  einem  Schrank  aufgestellt  waren,  hatten 
sich  im  Laufe  der  Jahre  an  der  dem  Licht  zugekehrten  Seite  der  Präparatengläser 
nach  und  nach  gelb  gefärbt;  da  der  Inhalt  der  Gläser  von  Zeit  zu  Zeit  umge- 
schüttelt wurde,  so  hatte  sich  die  Grelbfärbung  schließlich  auf  die  ganzen  Präparate 
verbreitet.  Als  diese  Präparate  später  für  einen  Versuch  verwendet  werden  sollten  und 
vor  der  Verwendung  auf  ihre  Beschaffenheit  untersucht  wurden,  zeigte  sich,  daß  ihr 
Schmelzpunkt  sich  sehr  bedeutend  erniedrigt  hatte.  Das  Schmelzen  begann  schon  bei 
einer  unter  100^  liegenden  Temperatur.  Diese  Beobachtungen  veranlaßten  Verff. 
zur  Anstellung  einiger  Versuche.  Sie  brachten  einen  Teil  eines  anscheinend  sehr 
reinen,  aus  weißen  glänzenden  Blättchen  bestehenden  Cholesterinpräparates  (Merck- 
Darmstadt),  dessen  Schmelzpunkt  bei  146,5**  lag,  zwischen  zwei  gut  aufeinander  pas- 
sende, durch  eine  Klammer  zusammengehaltene  LThrgläser,  befestigten  die  Klammer  in 
einem  Stativ  und  stellten  diese  Vorrichtung  an  einem  nach  Süden  gerichteten  Fenster 
so  auf,  daß  das  Cholesterin  möglichst  stark  belichtet  war.  Nach  ungefähr  zwei  Jahren 
hatte  sich  dasselbe  nicht  nur  gelblich  gefärbt,  sondern  b^ann  schon  bei  108  ^  zusammen- 
zusintern, floß  bei  115^  zusammen  und  war  bei  135®  vollständig  geschmolzen  und 
durchsichtig.  —  Es  hat  demnach  das  Cholesterinpräparat  durch  das  lange  Belichten 
eine  Änderung  in  seinen  Eigenschaften  erfahren.  Ein  Beweis  dafür  wurde  auch  durch 
das  Verhalten  des  belichteten  Cholesterins  gegen  einige  Reagentien  geliefert.  Als  eine 
kleine  Menge  des  nicht  belichteten  Cholesterins  in  5  ccm  Chloroform  gelöst,  sodann 
mit  10  Tropfen  Essigsäureanhydrid  und  2  Tropfen  konz.  Schwefelsäure  versetzt  wurde. 
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trat  die  bekannte  blaue,  dann  grüne  Färbung  ein.  Das  belichtete  Cholesterin  gab  hei 
gleicher  Behandlung  eine  sofort  schwach  gelblich  gefärbte  Lösung,  die  allmählich 
mißfarbig,  zuletzt  schmutzig  braungrun  wurde.  Mit  Vanillin  und  Salzsäure  gab 
reines  Cholesterin  eine  schwach  gelbgrüne  Färbung,  das  belichtete  färbte  sich  schwach 
grün,  hernach  rötlich.  Das  belichtete  Cholesterin  ließ  sich  aus  Alkohol  wieder  za 
reinem  umkrystallisieren.  Maa  Müller, 

L.  Hoton:  Die  Lösungen  von  Esssigsäure  und  Glyceriden.  (BulL 
Soc.  Chim.  Belg.  1904,  18,  147—165.)  —  Verf.  hat  mit  Butter  und  einer  Reihe 
anderer  Fette  Versuche  über  die  Valenta-Zahl  angestellt;  er  verwendet  dabei  statt, 
des  Alkohols  Essigsäure  als  Lösungsmittel  und  bezeichnet  als  „kritische  Lösungs- 
temperatur** diejenige,  bei  welcher  1  Volum  Fett  mit  1  oder  2  Volumen  Essigsäure- 
erwärmt  eine  klare  Lösung  bildet.  Die  zur  Anwendung  gelangende  Essigsäure  ist. 
die  krystallisierte  des  Handels,  welche  bei  15®  das  spezifische  Grewicht  1,057  hat  und 
99,25  °/o  Säure  enthält  Man  verfährt  folgendermaßen :  5  g  Substanz  werden  mit. 
10  ccm  Essigsäure  in  einem  graduierten  Gefäß  unter  Umrühren  auf  dem  Wasserbade- 
auf  60®  erwärmt  Nach  dem  Erkalten  teilt  sich  die  Lösung  in  zwei  Schichten,  von. 
der  die  obere  aus  Fett  und  Säure,  die  untere  aus  Säure  und  Fett  besteht  Erreicht 
die  sinkende  Temperatur  40®,  so  wird  die  Höhe  der  oberen  Schicht  notiert.  Bei  35^ 
bringt  man  die  untere  Schicht  in  eine  flache  Schale  und  erwärmt  diese  bei  70®  bis 
zum  konstanten  Gewicht  Zum  Rückstand  im  Glasgefäße  werden  abermals  10  ccm 
Essigsäure  zugegeben  und  dieselbe  Operation  wiederholt  Von  den  zum  Schluß  resul- 
tierenden drei  Lösungen  wird,  nach  Feststellung  ihres  Gewichtes,  die  kritische  Lösungs- 
temperatur in  Alkohol  (C  r  i  s  m  e  r  -  Zahl)  und  Essigsäure  (Valenta-  Zahl)  bestimmt  — 
Aus  den  Versuchen  ergibt  sich,  daß  beim  Erkalten  einer  Fett-Essigsäure-Lösung  eine 
Teilung  der  Säure  zwischen  zwei  deutlich  verschiedenen  Fettportionen  eintritt  Die 
Essigsäure  löst  zunächst  in  der  Butter  die  Glyceride  mit  niedrigen  Crismer-  und 
Valenta- Zahlen,  niedrigem  Schmelzpunkte  und  niedrigem  Brechungsindex.  Dieser 
Anteil  ist  verhältnismäßig  reicher  an  flüchtigen  Säuren  als  der  andere.  Bei  anderen 
Fetten  und  ölen  kann  man  dieselbe  Tateache  konstatieren,  nur  werden  hier  die- 
Anteile  mit  den  höheren  Brechungsindices  zuerst  gelöst  Die  Essigsäure  löst  sich 
nicht  in  den  gleichen  Mengen  von  Butter  und  von  anderen  Fetten,  ebenso  wie  sie 
selbst  verschieden  große  Mengen  von  Butter  und  von  sonstigen  Fetten  löst  Liegt 
eine  Mischung  von  Butter  und  anderen  Fetten  vor,  so  sind  die  von  der  Mischung 
gelösten  Mengen  Säure  und  die  von  der  Säure  gelösten  Mengen  der  Mischung  nicht 
proportional  den  Lösungskoeffizienten  der  Butter  und  der  anderen  Fette.  Die  Löslich- 
keit der  Butter  in  Essigsäure  ist  unabhängig  von  ihrem  Gehalt  an  flüchtigen  Fett- 
säuren. Verf.  gelangte  nach  allem  zu  dem  Schluß,  daß  die  Bestimmung  der  kritischen 
Lösungstemperaturen  keine  Handhabe  für  die  Beurteilung  der  Beinheic  einer  Butter 
bietet  C.  A.  Neufeld, 

Adalbert  Segin:  Über  den  Nachweis  von  Kokosfett  in  Butter. 
(Arch.  Pharm.  1904,  242,  441 — 450.)  —  Verf.  bestimmte  die  Gesamtmenge  der 
flüchtigen  wasserlöslichen  und  unlöslichen  Fettsäuren  in  Kokosfett  und  Hammeltalg, 
um  zu  sehen,  in  welcher  Weise  sich  bei  fortgesetzter  Destillation  das  Verhältnis  der 
wasserlöslichen  und  wasserunlöslichen  Fettsäuren  gestaltet.  Er  fand,  daß  die  flüchtigen 
wasserlöslichen  Fettsäuren  des  Kokosfettes  sich  viel  rascher  vermindern,  als  die  wasser- 
unlöslichen und  daß  man  selbst  bei  öfters  wiederholtem  Abdestillieren  kein  neutrales 
Destillat  erhält  Ob  diese  Erscheinung  dadurch  hervorgerufen  wird,  wie  Jean  an- 
nimmt, daß  durch  die  Einwirkung  des  heißen  Wasserdampfes  die  nichtflüchtigen 
Fettsäuren  zum  Teil  in  flüchtige  gespalten  werden,  bleibt  noch  zu  beweisen.  Um 
einen  Aufschluß  über  die  Zusammensetzung  der  im  Kokosfett  vorkommenden  flüchtige» 
Säuren  zu  erhalten,  wurde  das  mittlere  Molekulargewicht  der  wasserlöslichen,  der  wasser- 
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uolöslichen  und  der  Gesamtmenge  der  flüchtigen  8änren  ermittelt.  Es  wurde  das  mitt- 
lere Molekulargewicht  der  wasserlöslichen  Fettsäuren  zu  114,  das  der  wasserunlöslichen 
Fettsäuren  zu  163,  das  der  Gesamtmenge  der  flüchtigen  Säuren  zu  156  bestimmt.  Aus 
diesen  Zahlenergebnissen  ist  zu  schließen,  daß  die  in  Wasser  löslichen,  flüchtigen 
Säuren  des  Kokosfettes  vorzugsweise  aus  Kapronsäure  (Molekulargewicht  116)  zu  be- 
stehen scheinen  und  die  in  Alkohol  gelösten  analog  aus  Kaprinsäure  (Molekularge- 
wicht 172).  Zur  Bestimmung  des  Phytosteringehaltes  im  Kokosfett  wurde  die  Bömer'- 
sche  Methode  angewendet  und  im  Mittel  zu  0,15  ^/o  gefunden.  Nach  den  Angaben  des 
gleichen  Forschers  betragt  der  Cholesteringehalt  der  Butter  im  Mittel  0,34  ®/o,  derselbe 
steht  mithin  zu  dem  Phytosteringehalt  des  Kokosfettes  im  Verhältnis  2:1.  Da  man 
im  Schweinefett,  dessen  Cholesteringehalt  im  Mittel  0,16  7o  beträgt»  nach  der  Acetat- 
methode  noch  etwa  2  ^/o  BaumwoUsamenöl  nachweisen  kann,  so  ist  es  unwahrscheinlich, 
daß  auf  diesem  Wege  noch  weniger  wie  15 — 20®/o  Kokosfett  in  der  Butter  nachgewiesen 
werden  können ;  denn  das  Verhältnis  des  Cholesterins  des  Schweinefettes  zu  dem  Phyto- 
sterin  des  Baumwollsamenöles  ist  1  :  5,  während  das  Cholesterin  der  Butter  zu  dem  Phyto- 
sterin  des  Kokosfettes  sich  wie  3  :  1  verhält  Van  dam  hat  gefunden,  daß  der  Unterschied 
der  Löslichkeit  der  flüchtigen  Fettsäuren  der  Butter  und  des  Kokosfettes  am  größten 
ist  in  607o-igeni  Alkohol  und  ermittelt,  daß  sich  der  Unterschied  zwischen  den  in 
60  7o-igem  Alkohol  löslichen  flüchtigen  Säuren  des  Kokosfettes  und  der  Butter  noch 
wesentlich  verschärft,  wenn  die  in  Alkohol  obiger  Stärke  gelösten  Säuren  durch  Wasser, 
worin  sie  unlöslich  sind,  gefällt  werden ;  er  erreichte  dies  auf  die  Weise,  daß  er  einen 
aliquoten  Teil  des  Filtrates  zum  Teil  verdampfte,  mehrere  Male  mit  heißem  Wasser 
auswusch,  erkalten  ließ,  schließlich  die  erstarrten  Fettsäuren  abfiltrierte,  in  heißem 
Alkohol  löste  und  direkt  mit  Vs  N.-Kalilauge  titrierte.  Aus  dieser  Tatsache  glaubte 
Van  dam  annehmen  zu  können,  daß  sich  Kokosfett  in  Butter  bis  zu  wenigen  Pro- 
zenten werde  nachweisen  lassen,  ein  Schluß,  den  Verf.  für  unzutreffend  bezeichnet. 

A.  Hcutcrlik. 

G.  Feiidler:  Über  eine  ausschließlich  aus  Kokosfett  hergestellte 
Margarine.  (Apoth.-Ztg.  1904,  19,  422.)  —  Dieses  Produkt  führte  den  Namen 
C6 sarine  und  war  als  garantiert  reines  Pflanzenfett  deklariert.  Seine  Herstellung 
erfolgte  vermutlich  in  der  Weise,  daß  Kokosfett  mit  kochsalzhaltiger  Eigelblösung 
verbuttert  wurde.  Beim  Braten  schäumte  das  Fabrikat  sehr  gut>  bräunte  jedoch  nicht» 
vermutlich  infolge  der  Abwesenheit  von  Zucker.  Die  chemische  Untersuchung  ergab 
folgende  Daten: 

Wasser 

12,6 

Das  filtrierte  Fett  besaß  den  Schmelzpunkt  25,0^  C,  den  Erstarrungspunkt 
16,0"  C,  die  Reichert-Meißrsche  Zahl  8,4,  die  Verseif ungszahl  258,8.  Konservie- 
rungsmittel und  Sesamöl  waren  nicht  vorhanden.  A,  Hasterlik. 

G«  Fendler:  Über  die  Zusammensetzung  einiger  als  Margarine- 
zusätze empfohlenen  Präparate.  (Apoth.-Ztg.  1904,  19,  835 — 836.)  —  Die 
Mittel,  um  das  Schäumen  und  Bräunen  der  Margarine  beim  Braten  hervorzubringen, 
sollen  Lecithin  enthalten.  Verf.  teilt  die  Zusammensetzung  einzelner  Präparate  mit 
Einige  Fabriken  setzen  der  Margarine  Rindermark  zu.  Ein  als  „Fischeier**  für  den 
gleichen  Zweck  angepriesenes  Produkt  besaß  hirnartigen,  schwach  fäuligen  Geruch; 
bei  mehrtägigem  Stehen  im  Zimmer  nahm  dieser  Fäulnisgeruch  schnell  zu.  Ver- 
mutlich lag  hier  ein  von  den  Häuten  befreites,  mit  Kochsalz  versetztes  Kalbshim  vor. 
Schon  infolge  geringer  Haltbarkeit  durfte  diese  Substanz  keinen  geeigneten  Margarine- 
zusatz bilden.  A,  Hcuterlik. 


/'asserfreies 

Stickstoff- 

Mineral- 

Kochsalz 

Gesamt- 

Nichtfetfc 

Substanz 

bestandteile 

Phosphorsäure 

3,12 

0,28 

2,37 

2,22 

0,043  > 

Digitized  by 


Google 


*M?ri905.1  Referate.  -  Butter,  Speisefette  und  öle.  607 


A«  Reinsch:  Fettuntersuchuugen.  (Bericht  des  Untersuchuagsamtes 
Altona  1904,  9 — 11.)  —  Von  1335  Proben  Schweineschmalz,  meist  amerikanischer 
Herkunft,  zeigten  bei  der  Untersuchung  für  die  Auslandsfleischbeschau  100  positive 
Eefraktion  und  95  die  Refraktion  ±  O.  Von  942  vollständig  untersuchten  Proben 
hatten  206  eine  Jodzahl  über  64,  und  zwar  56  bis  64,9,  76  bis  65,9,  52  bis  66,9, 
20  bis  67,9  und  2  bis  68,7.  In  keinem  Falle  konnte  dabei  die  Gegenwart  von  Pflanzen- 
ölen festgestellt  werden;  so  hatte  z.  B.  das  aus  der  Probe  mit  der  Jodzahl  68,7  dar- 
gestellte Phytosterinacetat  den  Schmelzpunkt  114,5®.  —  Bei  500  Proben  Oleo- 
margarin  lagen  die  Jodzahlen  zwischen  42,8  und  54,2.  189  der  Proben  gaben  posi- 
tive Reaktion  nach  Welnians,  ohne  daß  Pflanzenöle  nachzuweisen  waren.  —  Die 
Jodzahlen  von  321  Proben  Talg  schwankten  zwischen  32,2  und  46,9.  42  der 
Proben  gaben  positive  Reaktion  nach  Welmans,  ohne  daß  Pflanzenöle  nachzu- 
weisen waren.  —  Bei  62  Proben  Hammeltalg  lagen  die  Jodzahlen  zwischen  36,1 
und  40,6;  bei  keiner  der  Proben  wurde  eine  positive  Reaktion  nach  Welmans  er- 
halten. C.  Mai. 

H.  Kreis:  Über  Farbenreaktionen  fetter  öle.  III.  Mitteilung. 
{Chem.-Ztg.  1904,  28,  956—957.)  —  In  einem  Vortrage  über  das  gleiche  Thema 
konnte  Verf.  bereits  die  Ansicht  aussprechen,  daß  die  Kreis 'sehe  Reaktion  mit  allen 
denjenigen  Phenolen  eintrete,  die  mindestens  zwei  Hydroxylgruppen  in  meta-Stellung 
enthalten  und  zwar  Resorcin,  Phloroglucin ,  Naphtoresorcin ,  Oxyhydrochinon,  ferner 
das  von  Wiedmann  nachträglich  ebenfalls  als  reaktionsfähig  erkannte  Pyrogallol. 
Seither  hat  Verf.  auch  mit  dem  Resorcin  sowohl  die  Belli  er 'sehe  wie  die  Kreis 'sehe 
Reaktion  erhalten.  Der  obige  Satz  hat  umgekehrt  keine  Gültigkeit,  indem  nicht  alle 
Phenole,  die  nach  Kreis  reagieren,  die  Bellier'sche  Reaktion  geben.  Der  Grund 
liegt  darin,  daß  diese  Phenole  nicht  nur  meta-  sondern  gleichzeitig  auch  orthosubstituierte 
Hydroxyl Verbindungen  sind.  Außer  den  schon  früher  beschriebenen  Reaktionen  des 
Sesamols  wurden  noch  folgende  beobachtet:  1.  In  konzentrierter  Schwefelsäure  löst 
es  sich  mit  dunkelgrüner  Farbe.  2.  Eine  ätherische  Lösung  von  Sesamol  gibt  beim 
Schütteln  mit  Samenölen  und  Salpetersäure  eine  rasch  vorübergehende  Grünfärbung. 
Hiernach,  sowie  aus  dem  Verhalten  bei  der  Destillation  ist  zu  vermuten,  daß  das 
Sesamol  ein  hochmolekulares  Produkt  mit  mindestens  2  Hydroxylgruppen  in  m-Stellung 
ist  und  vielleicht  dem  Naphtoresorcin  nahe  steht.  Möglich  ist  allerdings  auch,  daß 
ein  Äther  eines  mehratomigen  Phenols  vorliegt.  3.  Läßt  man  etwas  Sesamol  durch 
einen  Fichtenspan  aufsaugen  und  taucht  diesen  nachher  in  Salzsäure  (1,19),  so  tritt 
bald  eine  intensive  Grünfärbung  auf,  demnach  eine  neue  Ligninreaktion.  Es  scheint 
überhaupt  zwischen  der  Kreis 'sehen  Reaktion  auf  belichtete  Fette  und  der  Lignin- 
reaktion eine  Verwandtschaft  zu  bestehen.  In  beiden  Fällen  handelt  es  sich  um  die 
Einwirkung  von  Phenolen  auf  Aldehyde  in  Gegenwart  von  konz.  Salzsäure.  Man  ist 
versucht,  zu  vermuten,  daß  der  oder  die  Aldehyde,  die  sich  in  belichteten  Fetten  bilden, 
den  Aldehyden  der  Ligninsubstanz  nahe  stehen  könnten.  a.  Haaieidik. 

R.  Marcille:  Die  Bildung  der  freien  Säure  und  das  Ranzigwerden 
der  Olivenöle.  (Seifensieder-Ztg.  1904,  81,  630—631,  656—657,  671—672  und 
691  —  692.)  —  Sauer-  und  Ranzigwerden  sind  bei  ölen  zwei  verschiedene  Prozesse. 
Das  Sauerwerden  wird  hauptsächlich  durch  Mikroorganismen  bewirkt,  wie  besonders 
Schimmelpilze,  die  ein  Ferment  (Lipase)  ausscheiden  und  dadurch  imstande  sind,  die 
öle  zu  spalten,  um  das  Glycerin  zu  assimilieren.  Mit  der  Analyse  kann  man  die 
Zunahme  des  anderen  nicht  verbrauchten  Spaltungsproduktes,  der  Fettsäure,  fest- 
stellen. Ein  derartiges  öl  schmeckt  scharf,  aber  nicht  ranzig.  Bei  Oliven  beobachtet 
man  ein  derartiges  Sauerwerden,  besonders  wenn  sie  schlecht  aufbewahrt  werden.  — 
Das  Ranzigwerden  ist  ein  Oxydations Vorgang ,  eine  Absorption  von  Lufteauerstoff 
durch  das  öl,    der  durch  die  Wärme   und   noch   mehr  durch   das  Licht  beschleunigt 
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wird.  Die  ungesättigten  Fettsäuren  werden  zum  Teil  gesättigt,  zum  Teil  zersetzt,  die 
Gesamtsäure  steigt  nur  wenig  an,  besteht  aber  hauptsächlich  aus  flüchtigen  Fettsäuren^ 
die  den  Olen  den  kratzenden,  zusammenziehenden,  sogen,  ranzigen  Geschmack  geben. 
Ein  Ol  kann  natürlich  gleichzeitig  sauer  und  ranzig  werden.  —  Jedenfalls  wird  man 
in  technischer  Beziehung  darauf  zu  achten  haben,  frisch  gepflückte  Oliven  nie  länger 
als  3—4  Tage  in  Haufen  aufzubewahren,  das  Ol  von  dem  Vegetationswasser  m^- 
lichst  schnell  zu  trennen,  es  in  Behältern  zu  halten,  bei  denen  mit  der  Luft  nur  eine 
möglichst  geringe  Olmenge  in  Berührung  kommt,  und  in  Flaschen  von  gelbem  Glase 
abzufüllen.  —  Verf.  hebt  noch  hervor,  daß  man  stärker  oxydierte  Fette  auf  Grund 
der  Jodzahl  kaiun  unterscheiden  kann.  W.  Roth, 

R«  M arcille :  Über  die  Bestimmung  des  Olgehaltes  in  den  Oliven- 
preßrückständen.  (Seifensieder-Ztg.  1904,  81,  709—710.)  —  200— 250  g  Preß- 
rückstände werden  zunächst  zur  Bestimmung  des  Wassergehaltes  bei  100®  im  Trocken- 
schranke getrocknet  und  alsdann  auf  der  A  n  d  u  z  e'schen  Mühle  derart  gemahlen,  da6 
die  ganze  Probe  durch  ein  Sieb  No.  20  hindurchgeht.  26  g  von  der  gut  durch- 
mischten feingesiebten  Probe  werden  sodann  im  Soxhlet- Apparate  mit  Schwefel- 
kohlenstoff 1  ^4  Stunden  bei  einer  Wasserbadtemperatur  von  85 — 90*^  extrahiert. 
Nach  dem  Abkühlen  gießt  man  den  Kolbeninhalt  in  einen  100  ccm-Kolben  und  füllt 
unter  Nachspülen  mit  etwas  Schwefelkohlenstoff  bis  zur  Marke.  Nach  dem  Durch- 
schütteln pipettiert  man  20  ccm  in  eine  tarierte  Schale,  verjagt  den  Schwefelkohlen- 
stoff und  wägt  den  bei  100 — 110®  getrockneten  Rückstand.  W.  Roth, 

Utz:  Die  Untersuchung  von  Mohnöl  nach  dem  Deutschen  Arznei- 
buch, (Apoth..Ztg.  1904,  19,  521—522.)  —  Nach  dem  D.  A..soll  die  Jodzahl  des 
Mohnöles  zwischen  130 — 150  liegen.  Diese  Zahlen  bedürfen  der  Richtigstellung,  denn 
Verf.  fand  bei  selbst  extrahiertem  Mohnöl  aus  indischem  Mohn  153,48,  aus  levanti- 
nischem  157,52,  aus  deutschem  Mohn  156,94.  Die  bei  den  verschiedenen  MohnÖl- 
Borten  des  Handels  beobachteten  niedrigen  Jodzahlen  sind  nach  dem  Verf.  darauf 
zurückzuführen,  daß  denselben  mehr  oder  minder  große  Mengen  von  Sesamöl  absicht- 
lich zugesetzt  wurden,  oder  aber,  daß  die  betreffenden  Mohnöle  infolge  der  Benutzung 
derselben  Pressen  zur  Herstellung  von  Mohnöl  und  Sesamöl  durch  letzteres  zufällig 
verunreinigt  waren.  Eine  an  die  Technik  gerichtete  Anfrage  ergab  die  Richtigkeit 
der  geäußerten  Vermutung,  daß  die  Verunreinigung  des  Mohnöles  eine  Folge  des 
Preßprozesses  sei.  Verf.  fand  in  einem  derart  gepreßten  Mohnöle  noch  3— 4°/d 
Sesamöl  als  unvermeidliche  Verunreinigung;  das  Mohnöl  hatte  eine  Jodzahl  144,56. 
Er  schlagt  daher  vor,  für  die  Bestimmung  der  Jodzahl  in  das  D.  A.  an  Stelle  der 
bisherigen  Fassung  folgenden  Satz  aufzunehmen:  „100  Teile  Mohnöl  sollen  nicht 
weniger  als  140  und  nicht  mehr  als  16u  Teile  Jod  aufnehmen."  Damit  wären  unver- 
meidliche Verunreinigungen  bis  5®/o  Sesamöl  in  Mohnöl  geduldet.  Gröbere  Ver- 
unreinigungen ließen  sich  mit  Hilfe  der  Soltsien 'sehen  Reaktion  mit  Zinnchlorür 
nachweisen;  diese  Reaktion  verdient  vor  der  Baudouin 'sehen  schon  deshalb  den 
Vorzug,  weil  das  Reagens  (Bettendorf 's  Reagens)  ohnehin  in  jeder  Apotheke  bereits 
vorrätig  ist.  Die  Prüfung  erfolgt  in  folgender  Weise:  In  ein  mit  eingeschliffenem 
Stöpsel  versehenes  Reagensglas  gibt  man  etwa  5  ccm  des  zu  untersuchenden  Öles, 
dazu  das  gleiche  Volumen  Zinnchlorürlösung  und  schüttelt  einmal  um.  Hierauf  hält 
man  das  Reagensglas  in  lauwarmes  Wasser,  bis  öl  und  Reagens  sich  wieder  von- 
einander geschieden  haben,  und  erhitzt  das  abgeschiedene  Reagens,  indem  man  da» 
Reagensrohr  soweit  eintauchen  läßt,  als  die  Schicht  desselben  reicht,  im  kochenden 
W^asserbade  bezw.  in  einem  Becherglase  mit  kochendem  Wasser  V*  Stunde  lang.  Eine 
mehr  oder  weniger  intensive  Rosa-  oder  Rotfärbung  zeigt  Sesamöl  an.     A,  HasUrlik. 

W.  Mooser:  Zur  Kenntnis  der  Arachis.  (Landw.  Vers.-Stat.  1904,  60,. 
321  —  346.)  —  Bei  der  Verfütterung  von  Erdnußkuchen  hat  man  häufig  Erkrankungen 
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der  Tiere  beobachtet,  ohne  daß  es  bisher  gelungen  ist,  die  Ursache  der  Giftwirkung 
zu  erkennen.  Ein  bestimmter  Fall,  bei  welchem  nach  Verfütterung  von  unverdorbenem 
pilzfreiem  Erdnußmehl  der  Tod  mehrerer  Tiere  eintrat,  bewog  den  Verf.,  nach  anderen 
Ursachen  der  Schädlichkeit  zu  suchen.  Eine  besondere  Bedeutung  erhalten  diese  Unter- 
suchungen auch  dadurch,  daß  neuerdings  aus  Erdnußmehl  Lebensmittelsurrogate 
(Auger,  Bull.  Soc.  chim.  20.  März  1903)  hergestellt  werden.  Der  Verf.  richtete 
sein  Augenmerk  insonderheit  auf  die  im  Erdnußmehl  enthaltenen  Basen.  Das  von 
Jahns  und  später  von  E.  Schulze  in  der  Erdnuß  aufgefundene  Cholin  scheint 
nicht  die  Ursache  der  Giftwirkung  zu  sein,  da  seine  Mengen  zu  gering  sind.  Neben 
dem  Cholin  ist  aber  in  dem  Erdnußmehl  ein  Alkaloid  enthalten,  vom  Verf.  Ar  ach  in 
genannt,  das  giftige  Wirkungen  äußert.  Der  Verf.  beschreibt  eingehend  die  umständliche 
Darstellung  des  Arachins,  dessen  Eigenschaften  und  Verhalten.  Es  stellt  einen  gelb- 
grünen Sirup  dar,  löst  sich  ziemlich  leicht  in  Wasser  und  Alkohol,  wenig  in  Chloro- 
form und  ist  unlöslich  in  Äther  und  Petroläther.  Die  einfachen  Salze  der  Base  kry- 
stallisieren  nicht,  wohl  aber  die  Doppelsalze.  Das  in  verschiedenen  Formen  krystal- 
lisierende  Platindoppelsalz  schmilzt  bei  216^  das  Golddoppelsalz  bei  245,5 — 246,5^. 
Nach  der  Elementaranalyse  dieser  Salze  scheint  das  Arachin  nach  der  Formel  C5Hi4NgO 
zusammengesetzt  zu  sein.  —  Die  Tierversuche  wurden  mit  Fröschen  und  einem  Ka- 
ninchen angestellt  Die  Tiere  zeigten  Vergiftungserscheinungen  (Lähmungen,  Er- 
schlaffung der  Nerven-  und  Herztätigkeit),  erholten  sich  jedoch  bald  wieder.  Ein  ab- 
schließendes Urteil  über  die  Giftwirkungen  der  Base  wird  erst  nach  weiteren  Unter- 
suchungen, die  der  Verf.  in  Aussicht  stellt,  möglich  sein.  A.  Hebebrand. 

A.  W.  K.  de  iong  und  W.  B.  Tromp  de  Haas:  Die  Samen  von  Pala- 
quium  oblongif olium.  (Chem.-Ztg.  1904,  28,  780.)  —  Die  Untersuchung  der 
Kerne,  welche  85 ^/o  der  Samen  ausmachten,  ergab  32,5  ®/o  Fett,  4,8  °/o  Eiweißstoffe, 
2, l«/o  Rohfaser,  1,6^0  Asche,  45  >  Wasser,  1 4  7o  Kohlenhydrate.  Das  Fett  schmilzt 
bei  40  ^ 8äuregehalt4,2,  Ätherzahl  197,  Verseif ungszahl  201 ,5,  Jodzahl  34,3,  H e  h n er'sche 
Zahl  95,9.  Die  Menge  der  Glyceride  wurde  bestimmt  nach  Benedict  und  Zsigmondy, 
die  der  nichtflüchtigen  Fettsäuren  durch  direkte  Wägung  und  schließlieh  die  Ölsäure 
nach  Kremel.     Es  wurden  gefunden: 

Glyceride 10,48  berechnet  10,77  "^/o 

Nicbtflüchtige  Fettsäuren     .     .        95,90  „         95,53  ,. 

Ölsäure 34,52  ,         88,08  , 

Die  Fettsäuren  schmolzen  bei  60  °,  ihre  Säurezahl  war  203,  die  gesättigten  Fett- 
säuren schmolzen  bei  67,5  ^  Aus  diesen  Schmelzpunkten  ergibt  sich,  daß  ein  Gemenge 
von  Stearin-  und  Palmitinsäure  vorliegt  und  zwar  mit  90®/o  Stearin-  und  10®/o  Pal- 
mitinsäure. Die  ungesättigte  Fettsäure  war  flüssig  und  wurde  als  Ölsäure  erkannt. 
Das  Fett  besteht  aus  57,5  ®/o  Stearinen,  36  ^/o  Oleinen  und  6,5%  Palmitinen.  Das 
mittlere  Molekulargewicht  der  Fettsäure  läßt  sich  zu  276  bestimmen.      a.  Hasterlik. 

Patente. 

Carl  Fr.  Töllner  in  Bremen:  Verfahren  zur  Herstellung  leicht  emulgier- 
barer  Öle.  D.R.P.  157292  vom  14.  Juni  1903  (Patentbl.  1905,  26,  119).  —  Die  heilkräftigen 
Wirkungen  des  Lebertrans  werden  bekanntlich  durch  dessen  leichte  Emulsionsfähigkeit,  sowie 
durch  seinen  natürlichen  Gehalt  an  Jod  bedingt.  —  Nach  dem  vorliegenden  Verfahren  werden 
nun  fette  öle  von  hoher  Emulsionsfähigkeit  und  mit  einem  Gehalt  an  Jod  gewonnen,  welche 
den  gleichen  medizinischen  tieilwert  wie  Lebertran  besitzen.  Dieses  Verfahren  besteht  im 
wesentlichen  darin,  daß  jodhaltige  Meeresalgen,  wie  Laminaria  digitata,  Fucus  serratus  etc. 
geröstet  und  mit  Pflanzenölen  im  Überschuß  gemischt  werden.  Nach  achttägigem  Stehen  gießt 
man  das  Ol  von  den  Algen  ab  und  filtriert«  —  Es  ist  darauf  zu  achten,  daß  nur  dn*ekt  vom 
Standort  gesammelte  Algen  und  nicht  sogen.  Treibalgen  verwendet  werden,  da  letztere  einen 
wesentlich  geringeren  Gehalt  an  Jod  aufweisen  als  die  ersteren. 

N.  05.  39 
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Dr.  Detmar  Wasserzng  in  Frankfurt  a.  M.:  Verfahren,  Bicinueöl  in  die  Form 
eines  trockenen  Pulvers  überzuführen.  D.R.P.  156999. vom  3.  April  1902  (Pateotr 
blatt  1905,  26,  17).  —  Das  Verfahren  besteht  darin,  daß  man  das  Öl  und  annähernd  die  gleiche 
Menge  Magnesia  in  ebensoviel  Wasser  fein  verteilt  und  die  nach  Verdunsten  des  Wasseis 
zurückbleibende  harte  Masse  zu  einem  Pulver  zerreibt-  —  Die  innige  Vereinigung  oder  Mischung 
geschieht  entweder  durch  Emulgieren  des  Öles  mit  Gummi  arabicum  und  Zusa^  der  Magnesia 
zur  Emulsion  oder  durch  Anrühren  der  Magnesia  mit  Wasser  und  darauf  folgendes  Zusetzen 
des  Öles  zu  dem  entstandenen  Brei.  A,  Oelker, 

Obst,  Beerenfrüchte  und  Fruchtsäfte. 

Eduard  Hotter:  Die  Marmeladenindustrie.  II.  Teil  (vergl.  Z.  1904, 
7,  308).  (Zeitschr.  landw.  Versuchswesen  in  Österreich.  1904,  7,  689—724.)  —  Verl 
hat  eine  große  Zahl  von  Proben  untersucht  und  die  Ergebnisse  in  Tabellen  zusammen- 
gestellt; er  kommt  zu  folgenden  Schlüssen:  Bezüglich  der  Beschaffenheit,  des  Aus- 
sehens und  des  Geschmackes  der  untersuchten  Obstkonserven  verschiedener  Herkunft 
ist  den  englischen  Erzeugnissen  wohl  der  Vorzug  vor  allen  anderen  einzuräumen. 
Von  deutschen  Fabrikaten  war  eine  zu  geringe  Anzahl  von  Proben  verschiedener 
Firmen  untersucht  worden,  sodaß  kein  Vergleich  angestellt  werden  konnte.  Die  öster- 
reichischen Erzeugnisse  kamen  den  englischen  sehr  nahe  und  namentlich  die  nachge- 
ahmten Jams  der  Firma  Steiner  u.  Co.  in  Liebenau  wären  von  den  echten  nicht  zu 
unterscheiden  gewesen,  wenn  sie  nicht  einen  Zusatz  von  Gewürznelken  erhalten  hätten. 
Von  61  Proben,  bezogen  von  14  englischen,  deutschen  und  österreichischen  Firmen, 
waren  14  Proben  (23%)  mit  dextrinhaltigem  Kapillärsyrup  hergestellt;  davon  entr 
fallen  auf  29  Proben  englischer  Herkunft  10  Proben,  auf  23  Proben  aus  Deutschland 
3  Proben  und  auf  9  Proben  österreichischen  Ursprungs  1  Probe  mit  Zusätzen  von 
Starkezucker  oder  -syrup.  Die  Ansicht,  daß  die  englischen  Waren  im  Gegensatz  zu 
den  deutschen  Erzeugnissen  keinen  Starkezucker  enthalten,  und  nur  deshalb  eine 
bessere  Beschaffenheit  aufweisen  und  im  Handel  den  anderen  Marmeladen  vorgezogen 
würden,  ist  demnach  nicht  zutreffend.  Die  Überlegenheit  der  englischen  Jams  zeigt 
sich  vorzugsweise  in  der  sorgfältigeren  Herstellung,  beruhend  auf  einer  gewissen,  in 
der  Auswahl  und  Behandlung  der  Früchte,  namentlich  in  der  Einkochung  derselben 
sich  zeigenden  Kunstfertigkeit.  Der  Wassergehalt  der  untersuchten  Marmeladen  schwankte 
zwischen  14  bis  73®/o;  in  den  meisten  Fällen  betrug  er  25  bis  30  ^/o.  Die  grösste 
Menge  der  unlöslichen  Fruchtbestandteile  wurde  gefunden  in  dem  Zwetschenmus 
(Powidl)  mit  8®/o,  dann  in  den  mit  vielen  Kernen  durchsetzten  Beerenkonserven,  wie 
Brombeerjam  mit  7,6  °/o,  Himbeerjam  mit  6,6  ®/o,  Preißelbeermarmelade  mit  5,6  ®/o 
Fruchtfleisch  und  in  den  Marmeladen,  die  durch  Verarbeiten  von  ganzen  Früchten 
hergestellt  werden:  Damson-  und  Greengage-Jams  mit  5,2  und  4,8 ®/o  unlöslichen 
Stoffen.  Der  Extraktgehalt  in  den  Verkaufsproben  bewegte  sich  innerhalb  der  Grenzen 
von  41  bis  80®/o  und  betrug  im  Mittel  68°/o.  Die  bei  61  Proben  ermittelte  Ascben- 
menge  schwankte  zwischen  0,22  bis  1,67  ®/o;  der  mittlere  Aschengehalt  betrug  0,47  ®/o. 

Q.  Sonntag, 

Hermann  Matthes  und  Fritz  Nfiller:  Schwefeldioxyd  in  Frucht- 
dauerwaren. (Bericht  des  Nahrungsmittel-Untersuchungsamtes  tfena  1903 — 1904, 
27 — 29.)  —  In  Prünellen  mit  einem  Gehalt  von  10,2  mg  Schwefeldioxyd  in  100  g 
war  solches  nach  ^/2-stündigem  Kochen  mit  Wasser  nicht  mehr  nachweisbar.  In  dra 
Proben  Aprikosen,  die  78,  95,5  und  91,7  mg  Schwefeldioxyd  in  100  g  entliielten, 
waren  davon  nach  V«-stündigem  Kochen  mit  Wasser  nur  noch  12,6,  9,2  und  6,5  mg 
enthalten.  —  25  g  Aprikosen  mit  einem  Gehalt  von  81,8  mg  Schwefeldioxyd  in  100  g 
wurden  mit  25  g  Zucker  und  der  genügenden  Menge  Wasser  eine  Stunde  lang  ge- 
kocht, darauf  drei  Stunden  lang  bei  37®  Kohlensäure  durchgeleitet  und  das  ent- 
weichende Gas   in   Jodjodkaliumlösung    geführt,    worin   Schwefelsäure   abdann   nicht 
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nachweisbar  war.  Die  so  behandelten  Aprikosen  wurden  darauf  mit  20  ccm  künstlicher 
Verdauungsflüssigkeit  versetzt  und  in  der  gleichen  Weise  vier  Stunden  lang  Kohlen- 
saure durchgeleitet,  wobei  in  der  Vorlage  wiederum  keine  Schwefelsäure  nachweisbar  war. 
Darauf  wurde  ohne  weiteren  Zusatz  ^/2  Stunde  lang  im  Kohlensäurestrom  destilliert, 
wobei  14,1  mg  Schwefeldioxyd  in  100  g  nachgewiesen  werden  konnten.  Nun  wurde 
das  Wasser  wieder  ergänzt  und  nach  Zugabe  von  10  ccm  Phosphorsaure  abermals 
im  Kohlensäurestrom  destilliert,  wobei  weitere  13,38  mg  Schwefeldioxyd  erhalten  wurden. 
Es  geht  daraus  hervor,  daß  selbst  bei  Gegenwart  größerer  Mengen  Zucker  über  die 
Hälfte  des  Schwefeldioxydes  beim  Kochen  der  Früchte  entfernt  wird,  daß  bei  37® 
durch  Verdauungsflüssigkeit  kein  Schwefel dioxyd  abgespalten,  sondern  daß  die  Glykose- 
schweflige  Säure  erst  bei  höherer  Temperatur  zerlegt  wird.  C.  Mai, 

£•  Lepere:  Über  Aschengehalt  und  Alkalitätsgrad  der  Asche 
von  Himbeersyrupen  des  Handels.  (Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1904,  10,  406 
bis  410.)  —  Verf.  bestätigt  die  Zuverlässigkeit  der  Spaeth 'sehen  Werte  (Z.  1901, 
4,  97)  für  den  Aschengehalt  und  die  Alkalität  der  Asche  hinsichtlich  des  Nach- 
weises einer  Wässerung  der  Himbeersyrupe,  Im  Gegensatze  zu  Evers  (Z.  1905,  9, 
298),  dem  es  nicht  gelungen  ist,  im  Handel  reine  Himbeersyrupe  zu  finden,  die  den 
Spaeth 'sehen  Normen  entsprechen,  stellt  Verf.  fest,  daß  solche  Säfte  im  Bereiche 
seiner  Tätigkeit  —  aus  der  auch  von  Evers  untersuchte  Säfte  stammten  —  die 
Regel  bilden.  Verf.  führt  die  Aschen-  und  Alkalitätszahlen  von  91  Himbeersyrupen 
des  Handels  an,  von  denen  20  wegen  zu  geringer  Aschenalkalität  als  gewässert  be- 
anstandet wurden;  er  ist  der  Ansicht,  daß  trotz  der  Befunde  von  Evers  kein  Grund 
vorliege,  die  Alkalitätsgrenze  2  ccm  N.-Säure  zu  verlassen.  Dagegen  ist  Verf.  ebenso 
wie  A.  Beythien  (Z.  1903,  6,  1106)  der  Ansicht,  daß  den  Werten  für  den  pro- 
zentischen Aschengehalt  keine  große  Bedeutung  zukommt,  daß  insbesondere  Werte 
bis  0,12 ^/o  herab  noch  keinen  Beweis  für  Wässerung  liefern,  da  sich  derartige  Ge- 
balte z.  B.  auch  aus  den  von  Spaeth  selbst  angegebenen  Werten  für  reine  Roh- 
säfte  berechnen.  Wenn  trotzdem  bei  Handelssyrupen  derartig  niedrige  Aschengehalte 
nur  selten  beobachtet  wurden,  so  nimmt  auch  Verf.  hierfür  als  Grund  die  Aschen- 
bestandteile des  Zuckers  an.  Bei  der  Beurteilung  hinsichtlich  Wässerung  muß  femer 
unter  Umständen  die  Extraktbestimmung  zu  Hilfe  genommen  werden;  dagegen  hält 
Verf.  die  Bestimmung  der  Säure,  die  bei  reinen  Säften  in  sehr  weiten  Grenzen 
schwanke,  für  bedeutungslos.  Verf.  kann  sich  die  abnormen  Alkalitätszahlen,  die 
Evers  fand,  nur  durch  die  Einwirkung  des  Schwefelgehaltes  des  Leuchtgases  er- 
klären. A,  Bömer, 

Bruno  Haas:  Mittel  zur  Herstellung  und  Verbesserung  von  Limo- 
naden, Fruchtsäften  u.  s.  w.  (Bericht  der  k.  k.  landw.-chem.  Versuchsstation 
Wien  1904,  48—49.)  —  Citronade,  eine  Flüssigkeit  zur  einfachen  und  raschen 
Bereitung  von  Limonade  erwies  sich  als  26,8Vo-ige  Lösung  von  Citronensäure,  der 
eine  geringe  Menge  Gtronenöl  zugesetzt  war.  —  Ein  als  Himbeer-Limonade- 
Syrup-Essenz  oder  Himbeerbasis  bezeichnetes  Erzeugnis  war  ein  Himbeertrester- 
destillat,  dem  der  charakteristische  Geruch  und  Geschmack  der  Himbeeren  völlig 
mangelt«.  —  Ein  Konservierungsmittel  für  Himbeersaft  bestand  aus  einer 
wässerigen  Lösung  von  Ameisensäiure,  Ammoniumformiat  und  Tannin.  —  Fruktol 
zur  Konservierung  von  Fruchtsäften,  Marmeladen,  Obstwein,  Essig  u.  s.  w.  ist  eine 
rosenrote  Flüssigkeit,  die  14 — 15^/o  Ameisensäure  enthält.  C.  Mai, 

Wurzelgewächse,  Gemüse  und  sonstige  pflanzliche  NahrungsmitteL 

Carlo  Montanari:  Über  den  roten  Farbstoff  der  Tomate.  (Staz.  sperim. 
agrar.  ItaL  1904,  87,  909—919.)  —  Der  Tomatenfarbstoff  gilt   nach  den   bisherigen 
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Untersuchungen,  besonders  von  Arnaud  (Compt  rend.  1887,  102,  1119),  für  identisch 
mit  dem  in  Garotten  aufgefundenen  Carotin,  CggHjg.  Verf.  gewann  durch  Extraktion 
der  von  Haut,  Samen  etc.  befreiten  und  mit  Alkohol  behandelten  Tomaten  mittels 
Schwefelkohlenstoffes  den  Farbstoff,  der  nach  dem  Umkrystallieren  aus  Benzol  eine 
tiefrote  Ejystallmasse  vom  Schmelzpunkt  170®  ergab.  Mit  Jod  liefert  derselbe  in 
Benzollösung  einen  amorphen  grünen  Niederschlag  der  Zusammensetzung  C^gH^^Jj, 
Der  rote  Farbstoff  selbst  besitzt  danach  die  Formel  CßgHy^,  die  durch  kryoskopische 
Bestimmungen  bestätigt  wurde.  Der  Tomatenfarbstoff  ist  also  mit  dem  Carotin  von 
Arnaud  nicht  identisch,  sondern  als  ein  Polymeres  desselben,  als  ein  Dicarotin,  an- 
zusehen, w.  Roth, 

G.  Landmann:  Über  die  Ursache  der  Darmstädter  Bohnenver- 
giftung. (Hyg.  Rundsch.  1904,  14,  449 — 452.)  —  Im  Januar  1904  erkrankten 
in  Darmstadt  infolge  des  Genusses  von  Bohnensalat  2 1  Personen ,  von  denen  1 1 
starben.  Die  zum  Salat  verwendeten  Bohnen  waren  in  einer  verlöteten  Blechbüchse 
eingekocht  worden,  die  beim  öffnen  zwar  durch  einen  etwas  ungewöhnlichen  Geruch 
aufgefallen  war,  aber  keine  Zeichen  stärkerer  Zersetzung  dargeboten  hatte.  Nach  den 
Krankheitserscheinungen  konnte  schon  klinisch  die  Diagnose  auf  Botulismus  gestellt 
werden.  Verf.  hat  einen  kleinen  Rest  von  dem  Bohnensalat  untersucht.  Bei  subku- 
taner Anwendung  einer  Aufschwemmung  mit  physiologischer  Kochsalzlösung  auf  weiße 
Mäuse  konnte  die  Anwesenheit  eines  starken,  durch  Kochen  zerstörbaren  Giftes  nach- 
gewiesen werden.  Die  mit  dem  Ausgangsmaterial  angelegten  Kulturen  zeigten,  daß 
ein  sporenbildender  anaerober  Bacillus  vorhanden  war,  dessen  Reinkulturen  in  Zucker- 
bouillon ein  mit  dem  im  Bohnensalat  identisches  Gift  bilden.  Der  Bacillus  hatte 
weitgehendste  Ähnlichkeit  mit  dem  B.  botulinus  von  van  Ermengem.  Infektiöse 
Wirkung  auf  Versuchstiere  konnte  nicht  nachgewiesen  w^erden,  dagegen  bildete  der 
Bacillus  bei  seinem  saprophy tischen  Wachstum  ein  sehr  kräftiges  Gift,  das  schon 
nach  vier  Tagen  nachweisbar  war.  Aus  Kulturen,  die  bei  24®  gezüchtet  waren,  wurde 
das  stärkste  Gift  erhalten:  Weiße  Mäuse  starben  noch  auf  0,000003  ccm,  Meer- 
schweinchen von  400 — 500  g  noch  auf  0,0003  ccm;  während  das  bei  37®  berge- 
stellte  Gift  Mäuse  erst  zu  0,01  und  Meerschweinchen  erst  zu  0,1  ccm  tötete.  Das 
Gift  schwächte  sich  bei  Einwirkung  von  Luft  und  Licht  bald  ab  und  wurde  nicht 
nur  durch  Kochen,  sondern  schon  durch  einstündiges  Erwärmen  auf  75®  vernichtet 
In  den  Magen  gebracht  wirkte  es  ebenfalls  auf  Meerschweinchen  und  Kaninchen, 
allerdings  nur  in  größerer  Menge  und  mit  Sicherheit  nur  dann,  wenn  es  mit  der 
Schlundsonde  eingeführt  wurde.  Bezüglich  der  Frage,  wie  im  vorliegenden  Fall  die 
Botulinus-Sporen  in  den  Bohnensalat  gelangten,  liegt  die  Annahme  nahe,  daß  dies 
durch  Vermittlung  kleinster  Fleischreste  erfolgte.  Wiedenim  ist  aus  diesem  Ver- 
giftungsfall die  Lehre  zu  ziehen,  Konserven  nur  dann  zu  genießen,  wenn  sie  nicht 
den  geringsten  verdächtigen  Geruch  aufweisen,  und  sie,  wenn  irgend  angäng;ig,  vor 
dem  Genuß  nochmals  kurz  aufzukochen.  <?.  Sonntag. 

H.  A.Harding  und  J.  F.  Nicholson:  Über  das  Verderben  von  Erbeen- 
konserven.  (New  York  Agric.  Experim.  Stat.  Geneva,  N.Y.  Bull.  No.  249,  März 
1904.)  —  Konservierte  Erbsen  verderben  oft,  indem  sie  entweder  sauer  werden  oder 
indem  eine  von  unangenehmem  Geruch  begleitete  starke  Gasgärung  in  ihnen  eintntt, 
sodaß  die  Büchsen  ausgebeult  (swelled)  werden.  Der  Urheber  der  letzteren  Erscheinung 
ist  eine  streng  anaerobe  große  Stäbchenbakterie,  deren  Sporen  sehr  hitzebeständig  sind. 
Verf.  konnte  durch  verschiedene  Versuche  in  Konservenfabriken  feststellen,  dajß  die 
Sporen  bei  30  Minuten  langem  Erhitzen  der  Konservenbüchsen  auf  115^/»®  zugrunde 
gingen,  ohne  daß  die  Qualität  der  Erbsen  durch  diese  Behandlung  verringert  wurde. 

A,  Spieekermann, 
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M.  Mansfeld:  Opuntia-Früchte.  (16.  Jahresbericht  d.  Untersuchungs- 
anstalt  d.  allgem.  österr,  Apoth.- Vereines  1903/04,  .6.)  —  Die  Untersuchung  von 
Opuntia-Früchten  ergab  als  Zusammensetzung:  Wasser  69,93,  Mineralstoffe  1,49, 
Fett  0,56,  freie  Säure  ( Ä^pfelsaure)  0,28,  Zucker  1,76  ^/o.  Der  Rest  bestand  aus 
Holzfaser  und  einem  klebrigen  rfchleim,  der  nach  Hanausek  dem  Traganth  ähnlich 
sein  soll  Ein  Gärversuch  lieferte  aus  500  g  Material  10,9  g  Alkohol  von  aromatischem 
Oeruch,  sodaß  diese  Früchte  möglicherweise  zur  Erzeugung  von  Branntwein  nutz- 
bringend verwendet  werden  könnten.  C.  Mai. 

Bertani  Tomei:  Analysen  von  frischen  Kastanien  und  Betrach- 
tungen über  ihren  Nährwert  und  ihr  Düngebedürfnis.  (Staz.  sperim.  agrar. 
Ital.   1904,  87,  185—199.)  —  100  g  frisch  entschälte  Kastanien  enthielten: 


Bestandteile 

Probe  I 

Probe  II 

Bestandteile 

Probe  I 

Probe  II 

Wasser 

I.  Extrakt  aus  dem  bei 
IW  in  Wasser  lös- 
lichen Teile    .    .    . 

a)  Glykose     .... 

b)  Saccharose     .    .    . 

c)  Tannin      .... 

d)  Rohprotein    .    .    . 

e)  Reinprotein   .    .    . 

53,75 

9,280 
0,505 

0,900 

53,96 

11,800 
1,204 
4,756 

1,131 
0,103 

ir.  Unlöslich  in  Wasser; 

a)  St&rke 

b)  Fett 

c)  Rohprotein    .    .    . 

d)  Reinprotein    .     .     . 

e)  Verdauliches  Protein 

f)  ünverdaulichesPro- 
tein 

8,010 
1,880 
3,348 
2,428 

8,739 
1,984 
5,231 
3,881 
1,669 

2,212 

Der  Schalengehalt  der  frischen  Kastanien  betrug  17,17%  und  ihr  Grehalt  an  ßein- 
asche  1,2%  mit  0,22%  Phosphoreäure,  0,01%  Kieselsäure,  0,1%  Schwefelsäure, 
0,28%  Kali,  0,4%  Natron  und  0,41%  Kohlensäure.  —  Der  Nährwert  der  frischen 
Kastanien  ist  nur  gering  anzuschlagen.  Als  Düngemittel  eignet  sieh  wohl  am  besten 
Stallmist,  in  zweiter  Linie  Lupinen,  Thomasschlacke  und  Chlorkalium  bezw.  Kalium- 
sulfat, w,  Roth. 

Balland:  Analysen  von  Johannisbrot  verschiedener  Herkunft. 
(Jouni.  Pharm.  Chim.  1904,  [6]  19,  569—572.)  —  Die  Untersuchung  ergab  die 
nachstehenden  prozentigen  Zahlen,  welche  sich  auf  die  ganze  Frucht  von  Ceratonia 
siliqua  (Hülse  mit  Samen)  beziehen: 


Herkonft 


Wasser 


Protein  ■ 


Fett 


Zucker 


Saeeha-    „,  ^  Stärke 

Glykose 
rose     ■ 


Boh- 
faser 


Asche 


Cypern  .... 
Griechenland 
Messina  .  .  . 
Portugal  .  .  . 
Kreta  .... 
Eandia  .... 
Algier   .    .    .     . 

^      (Halsea) 
.    ,,      (Samen) 


11,00 
10,80 
12,30 
11,80 
12,00 
9,20 
13.00 
10,10 
10,70 
10,70 


5,60 
6,86 
6,30 
5,74 
5,74 
6,02 

5,08 

6,30 

3,81 

15,40 


I 


0,40 
0,50 
0,60 
0,50 
0,35 
0,55 

0,50 
0,75 
0,51 
1,90 


28,57 

14,53 

29,40 

10,28 

27,10 

12,75 

15,76 

21,00 

8,20 

26,04 

21,74 

21,36 

30,10 


9,23 

12,50 

,  30,36 

9,32 

0 

0 

29,70 
30,70 
26,95 
34.05 
37,74 
28,43 
39,87 
51,Q7 
35,45 
62,40 


8,10 
9,50 

11,80 
9,15 
7,85 

10,50 
9,10 
7,95 
7,85 
6,50 


2,10 
1,96 
2,20 
2,00 
2,08 
2,20 
2,35 
2,10 
2,00 
3,10 
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En  grob  gestoßenes  Gemisch  von  Weizen  und  Johannisbrot  dient  ia  Tunis  als 
Nahrungsmittel.  Eine  vom  Verf.  untersuchte  Probe  hatte  die  nachstehende  prozentige 
Zusammensetzung:  Wasser  7,80,  Protein  12,60,  Fett  2,90,  Kohlenhydrate  68,70,  Roh- 
faser 6,00,  Asche  2,00  ^/o.  —  Der  Phosphorgehalt  des  Johannisbrotes  schwankt  zwischen 
0,16  und  0,24  7o.  A.  Hebebrand. 

Patente. 

Aktien-Maschinenbau- Anstalt  vorm.  Vennleth  &  Ellenberger  in  Darmstadt :  A  p p  a  r  a  t 
zur  kontinuierlichen  Herstellung  eines  trockenen  Mehles  ans  Kartoffeln 
und  dergl.  D.R.P.  154291  vom  6.  Januar  1903.  (Patentbl.  1904.  25,  1761.)  —  Der  Apparat 
zur  kontinuierlichen  Herstellung  eines  trockenen  Mehles  aus  Kartoffeln  und  dergl.,  welche 
mittels  des  aus  ihrem  Fruchtwasser  entwickelten  Dampfes  gedämpft  werden,  ist  gekennzeichnet 
durch  die  Verbindung  eines  ein  genügendes  Gefälle  oder  ein  Pransportelement  besitzenden 
Kanals,  welcher  mit  einem  gelochten  Boden  zur  Ableitung  von  Wasser  versehen  ist,  mit  einem 
geschlossenen  Behälter,  in  welchem  Quetschwalzen  oder  dergl.  und  von  innen  heizbare  Mahl- 
walzen angeordnet  sind. 

Dr.  Fei^dinandEvers  in  Düsseldorf:  Verfahren  zur  Herstellung  von  nicht  krau- 
tig schmeckendem  und  riechendem  Süßholzeztrakt  aus  ganz  oder  teilweise 
getrockneter  Süßholzwurzel.  D.R.R.  153711  vom  12.  Februar  1903.  (Patentbl.  1904, 
25,  1451.)  —  Zerkleinerte  Süßholzwurzel  oder  deren  Extraktlosung  wird  mit  Mangan,  Eisen, 
deren  Oxyden,  Chloriden,  Sulfaten,  Acetaten,  Tartraten,  Gitraten,  Aluminaten  oder  Saccharaten 
behandelt,  unter-  Zusatz  von  Alkali  oder  Alkalikarbonat.  Auf  100  Teile  der  Wurzel  nimmt 
man  z  B.  0,3  Teile  Manganchlorür  oder  0,25  Teile  Kisenoxyd  und  1  Teil  Alkalikarbonat;  die 
Temperatur  sei  80  bis  100^ 

Firma  E.  Merck  in  Darmstadt :  Verfahren  zur  Darstellung  eines  ungiftigen 
Saponins  aus  Rinde,  Blättern,  Zweigen  und  Wurzeln  vonBulnesia,  Sarmienti 
und  Qua  ja  cum  officinaie.  D.R.P.  156954  vom  13.  Februar  1903  (Patentbl  1905,  26,  113). 
—  Aus  dem  wässerigen  Auszuge  der  Rinde,  Blatter,  Zweige  und  Wurzeln  von  Balnesia,  Sar- 
mienti und  Guajacum  officinaie  fällt  man  zunächst  das  sauere  Saponin  mit  Bieiacetat  aus, 
filtriert  ab  und  wäscht  so  lange  aus,  bis  das  Wasch wasser  mit  Bieiacetat  keinen  Niederschlag 
mehr  gibt.  Das  Filtrat  samt  den  Waschwässem  wird  nun  mit  Bleiessig  gefällt  und  der  erhaltene 
Niederschlag  von  neutralem  Saponin  abfiltriert  und  mit  Schwefelwasserstoff  behandelt  Das 
neutrale  Saponin,  welches  hierbei  in  wässerige  Lösung  übergeht,  wird  im  Vakuum  eingedampft, 
durch  Erwärmen  mit  möglichst  reinem  Alkohol  gelöst  und  durch  Äther  gefällt.  -  Das  neutrale 
Saponin  wird  so  als  ein  lockeres,  gelbliches  Pulver  erhalten.  A,  Otlker, 

Gäran^erscheinungen. 

Hugo  Fischer:  Über  Gärungen.  (Centralbl.  Bakteriol.  IL  Abt.,  1902,  9, 
353 — 356  und  385 — 396.)  —  Verf.  tritt  in  dem  sehr  interessanten  Aufsatz  den  Ver- 
suchen entgegen,  Atmung  und  Gärung  grundsätzlich  zu  unterscheiden  und  weist  femer 
auf  den  durchaus  verschiedenen  Charakter  der  Gärung  und  der  oft  hierzu  gerechneten 
Spaltung  komplizierter  Moleküle  hin.  Er  definiert  Gärungen  als  durch  niedere  Orga- 
nismen bewirkte  bioenergetisehe  Umsetzungen,  deren  Wesen  in  der  Umlagerung  von 
Sauerstoffatomen  innerhalb  der  gleichen  Substanz,  unter  Entstehung  neuer,  vermehrter 
C-0-Bindungen  beruht  Für  die  Gärungen  sind  vier  Punkte  von  maßgebender  Be- 
deutung: 1.  Sie  gehen  innerhalb  der  Zelle  vor  sich.  2.  Sie  liefern  Produkte,  die  vom 
Ausgangsmaterial  wesentlich  verschieden,  auch  nicht  implicite  darin  enthalten  sind. 
3.  Die  Endprodukte  sind  für  da«  Leben  des  Organismus  unnütz  oder  schädlich.  4.  Sie 
erzeugen  vitale  Energie.  Die  Gärung  ist  der  Atmung  verwandt  und  kann  sie  ganz 
oder  teilweise  ersetzen.  Verf.  gibt  zum  Schluß  folgende  Einteilung  aller  bioenerge- 
tischen Prozesse:  I.  Das  gesamte  Atemmaterial  wird  oxydiert.  A.  mit  atmosphärischem 
Sauerstoff.  1.  Oxydierung  von  Kohlenstoff  Verbindungen,  a)  Endprodukt:  Kohlensäure 
(normale  Atmung),  b)  Endprodukt:  organische  Säuren  (Essig-,  Oxal-,  Citronen-,  Äpfel- 
säure). 2.  Oxydierung  von  Stickstoffverbindungen  zu  Nitrit  und  Nitrat  3.  Oxydierung 
von  Schwefelwasserstoff  zu  Sulfat  4.  Oxydierung  von  Eisenoxydul  zu  Eisenoxyd. 
B.  mit  Sauerstoff,  der  durch  Reduktion  (von  Nitrit,  Nitrat,  Sulfat)  gewonnen  wird.  C.  durch 
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Einlagerung  von  Wasser  (Hamstoffgäning).  II.  Das  Atemmaterial  wird  zersetzt,  ein 
Teil  oxydiert,  der  andere  reduziert.  A.  Intramolekulare  Atmung  bei  höheren  Organis- 
men.    B.  Echte  Garung  der  Mikroorganismen.  A.  Spieekermann, 

P.  Maze:  Über  dieZymase  und  die  alkoholische  Gärung.  (Compt. 
rend.  1904,  188,  1514 — 1517.)  —  In  der  vorliegenden  Mitteilung  faßt  Maz6  seine 
Anschauungen  über  die  Gärung  zusammen  und  erläutert  den  Mechanismus  der  Ein- 
wirkung auf  das  Zuckermolekül.  Die  Bildung  der  Zymase  schien  bisher  eine  Art 
Anomalie  zu  sein.  Verf.  hat  jedoch  gezeigt,  daß  die  Spaltung  des  Zuckers  in  Alkohol 
und  Kohlensäure  ein  sehr  weit  verbreitetes  Phänomen  bei  den  unter  normalen  Lebens- 
bedingungen lebenden  Zellen  ist.  Die  Zymase  ist  eine  Diastase  des  aeroben  Lebens 
und  ihre  Einwirkung  auf  den  Zucker  muß  als  ein  Verdauungsprozeß  betrachtet  werden. 
Die  Zymase  entsteht  bei  den  aeroben  Zellen  ausschließlich  bei  Berührung  mit  der 
Luft.  Die  alkoholische  Gärung  unter  Ausschluß  von  Luft  muß  als  die  Fortsetzung 
einer  diastatischen  Einwirkung  angesehen  werden,  die  ihren  Ursprung  im  normalen 
Leben  hat.  Die  pflanzlichen  und  tierischen  Zellen  sind  aber  meist  sehr  arm  an 
Zymase,  weil  diese  Diastase,  wahrscheinlich  unter  dem  Einfluß  von  Oxydationspro- 
zessen wieder  zerstört  wird,  sobald  sie  eingewirkt  hat.  Die  Zymase  ist  in  den  leben- 
den Zellen,  aeroben  und  anaeroben,  sehr  weit  verbreitet.  Sie  häuft  sich  indessen  mit 
Vorliebe  bei  Abwesenheit  von  Sauerstoff  an,  wofür  die  Hefe  ein  vorzügliches  Beispiel 
ist.  Wenn  sich  die  Hefe  bei  Abwesenheit  von  Sauerstoff  vermehrt,  so  erzeugt  sie 
Zymase,  die  sich  unter  diesen  Bedingungen  anhäuft  Die  Vermehrung  der  Hefe  ohne 
Sauerstoff  wird  dadurch  ermöglicht,  daß  der  Zucker  in  drei  Moleküle  Essigsäure  ge- 
spalten wird.  Gleichzeitig  vermögen  sie  aber  ohne  Mitwirkung  des  Sauerstoffs  den 
Alkohol  zu  assimilieren.  Die  alkoholische  Gärung  erscheint  außerdem  bei  der  an- 
aercben  Hefe  als  ein  Akt  der  Verdauung  des  Zuckers.  Die  einmal  gebildete  Zymase 
wirkt  unabhängig  von  der  Hefe  fort,  deren  Vermehrung  früher  oder  später  aufhört. 
Die  Zymase  besteht  nach  der  Anschauung  des  Verf's.  aus  zwei  Diastasen,  von  welchen 
die  eine  den  Zucker  in  Milchsäure,  die  andere  diese  Säure  in  Alkohol  und  Kohlen- 
säure umwandelt.  Bei  der  Hefe  halten  sich  diese  beiden  Diastasen  das  Gleichgewicht, 
sodaß  die  Milchsäure  niemals  in  freiem  Zustand  auftritt  Läßt  man  aber  den  nach 
Buchner 's  Verfahren  hergestellten  Hefepreßsaft  auf  Zucker  einwirken,  so  beobachtet 
man  eine  unregelmäßige  Bildung  von  Milchsäure.  Die  neuen  Beobachtungen  von 
Buchner  und  Meisenheimer  bestätigen  diese  Schlußfolgerungen.  Diese  Autoren 
betrachten  ebenfalls  die  Milchsäure  als  ein  Zwischenprodukt  zwischen  den  vergärbaren 
Hexosen  und  dem  Alkohol.  H.  Wiü, 

J.  Grüfi:  Untersuchungen  über  die  Atmung  und  Atmungsenzyme 
der  Hefe.  (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1904,  27,  686—692,  699-704,  721—724,  734 
bis  739,  752 — 755  u.  769 — 772.)  —  Die  Atmungsfrage  läuft  darauf  hinaus,  zu  er- 
mitteln, ob  das  Glykogen  veratmet  wird  und  inwieweit  Enzyme  den  Atmungsprozeß 
verursachen  und  beeinflussen.  Die  Untersuchungen  hierüber  haben  als  Ausgangspunkt 
die  Erscheinungen  der  Hefe,  welche  Verf.  als  oxydasische  schon  früher  mitgeteilt  hat 
Dieselben  erstreckten  sich  auf  den  Atmungsquotienten  und  gleichzeitig  wurde  der 
Glykogengebalt  der  atmenden  Hefe  vor  und  nach  der  Atmung  bestimmt  Der  Ent- 
wickelungsgang,  welchen  nach  des  Verf's.  Auffassung  das  Glykogen  durchmacht,  ist 
folgender:  Durch  Zymasewirkung  oder  auf  andere  Weise  wird  das  Zuckermclekül  ge- 
spalten, die  Atomkomplexe  CH(OH)  werden  von  Micellen  des  Plasmas  gebunden  und 
in  der  Folge  als  Glykogen  ausgeschieden.  Darauf  folgt  allmähliche  Bildung  eines 
hydrolysierenden  Enzyms,  welches  das  Glykogen  in  Glykose  umsetzt.  Letztere  wird 
durch  die  Enzyme  Hydrogenase  und  Oxydase  gespalten  und  verbrannt.  Mit  Hilfe  einer 
vom  Verf.  aufgestellten  Hypothese  können  folgende  Erscheinungen  in  Zusammenhang 
gebracht  werden :    1.  Die  Erhöhung  der  Atmungsenergie  nach  der  Gärung.   2.  Die  Entr 
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Wickelung  von  Wasserstoff  und  Bindung  desselben  zu  Schwefelwasserstoff  oder  Wasser 
und  Reduktion  von  Farbstoffen.  Dieser  Wasserstoff  ist  die  Ursache  der  Erhöhung  der 
Atmungsenergie  nach  der  Grärung.  3.  Das  Ausbleiben  der  Oxydasereaktion  bezw.  die 
Hemmung  derselben  nach  der  Grärung.  4.  Die  Schwankungen  des  Atmungskoeffi- 
zienten. 5.  Die  Abnahme  des  Glykogens.  —  Die  Sauerstoffaufnahme  der  Zellsafte,  die 
Bildung  der  Kohlensaure  und  des  Alkohols  sind  Enzymwirkungen,  welche  verhältnis- 
mäßig leicht  zu  verfolgen  sind.  An  der  Entstehung  des  Alkohols  ist  die  Hydrogenaae 
beteiligt.  Die  Spaltung  des  Wasserstoffsuperoicydes  wird  möglicherweise  durch  die 
Hydrogenase  bewirkt;  sie  ist  aber  auch  durch  die  Oxydase  möglich.  Es  ist  nicht 
notwendig  ein  spezifisches  Enzym,  die  Katalase,  -  anzunehmen.  Verf.  weist  nach,  daß 
Philothion  und  Reduktionskörper  identisch  sind.  Farbstoffe  und  der  Schwefel  werden 
nicht  durch  bloße  Berührung  mit  einem  Enzym  verändert;  es  sind  zwei  Bedingungen 
nötig,  um  die  Erscheinung  der  Reduktion  hervorzurufen :  die  Anwesenheit  von  Glykose 
und  die  Spaltung  derselben  durch  Wasseraddition.  Der  dabei  auftretende  Wasserstoff 
bewirkt  die  Reduktion  und  auch  eine  Alkoholbildung.  Das  Enzym,  welches  die 
Wasseraddition  bewirkt,  ist  sachgemäß  als  Hydrogenase  zu  bezeichnen  und  dieser  Be- 
griff ist  etwas  weitergehend  als  Philothion  und  Reduktionskörper.  Wirkt  Buchner's 
Zymase  wasseraddierend,  so  ist  Hydrogenase  und  die  Zymase  ein  und  dasselbe,  also 
Gfegenenzym  zu  Oxydase.  Wirkt  die  Zymase  nur  spaltend,  so  besteht  neben  der 
Zymase  auch  die  Hydrogenase.  Zweifellos  ist  die  Oxydase  gewissermaßen  das  Gegen- 
enzym zur  Hydrogenase.  Denkbar  ist,  daß  die  Oxydase  für  sich  allein  die  Glykose 
zu  Kohlensäure  und  Wasser  verbrennt,  doch  ist  auch  möglich,  daß  beide  Enzyme 
nötig  sind,  um  den  Reservevorrat  an  Glykogen  aufzuarbeiten.  H,  WüL 

F.  R.  von  Bandrowski:  Über  den  Einfluß  des  Bäuerischen  Ex- 
traktes auf  die  Gärkraft  der  Hefe.  (Zeitschr.  landw.  Versuchsw.  österr.  1904, 
7,  496 — 514.)  —  Das  Bäuerische  Extrakt,  welches  aus  der  Selbstgärung  bei  30 
bis  40®  C  überlassener  Hefe  gewonnen  wird,  ist  dazu  bestimmt,  die  stickstoffhaltigen 
Körper  in  einem  Hefegute  zu  vermehren  und  die  Wirkung  der  Hefe  zu  erhöhen. 
Nach  den  Versuchen  des  Verf.  kann  das  Bäuerische  Extrakt  die  Malzzugabe  zum 
Hefegut  vertreten,  da  die  in  ihm  enthaltenen  Stickstoffkörper  leicht  assimilierbar  sind. 
Die  Maische  muß  jedoch  genügend  konzentriert  sein,  um  der  Hefe  die  nötigen  Kohlen- 
hydrate zu  bieten.  Unter  diesen  Bedingungen  kann  die  Gärkraft  einer  mit  Extrakt 
bereiteten  Hefe  größer  als  diejenige  einer  gewöhnlichen  Hefe  sein.  Die  im  Extrakte 
enthaltenen  Stickstoffkörper  werden  durch  die  Hefe  viel  leichter  assimiliert  als  die- 
jenigen des  Malzes  und  als  der  Asparaginstickstoff.  jB.  Wiü, 

T«  Gromow  und  0«  Grigoriew:  Die  Arbeit  der  Zymase  und  der  Endo- 
tryptase  in  den  abgetöteten  Hefezellen  unter  verschiedenen  Ver- 
hältnissen. (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904,  42,  299— 329.)  — R.  Albert  zeigte, 
daß  man  aus  durch  Alkohol  und  Äther  getöteten  Hefezellen  ein  pulverartiges  Prä- 
parat erhalten  kann,  das  aus  getöteten  Hefezellen  mit  tätig  gebliebenen  Fermenten 
besteht:  „abgetötete"  aber  nicht  „abgestorbene"  Hefezellen.  Die  von  Albert  ange- 
wandte Methode  wurde  mit  Erfolg  von  Rapp  durch  Aceton  und  Äther  ersetzt:  bei 
allen  diesen  Versuchen  bekommt  man  sogenannte  „Dauerhefe",  die  die  Eigenschaft^ 
Kohlenhydrate  in  Gärung  zu  versetzen,  nicht  verloren  hat»  aber  unfähig  ist,  sich  zu 
vermehren.  Der  Preßsaft  enthalt,  ebenso  wie  diese  Dauerhefe,  außer  der  Zymase  noch 
andere  Fermente  und  zwar  diastatische,  invertierende,  reduzierende,  proteolytische  u.8,w. 
Nach  der  Rapp  'sehen  Methode  abgetötete  Hefezellen  befinden  sich  unter  dem  Namen 
„Zymin"  im  Handel.  Dieses  Präparat  ermöglicht  das  allzeitige  Studium  der  darin 
enthaltenen  Enzyme.  Die  Verff.  haben  nun  Untersuchungen  üb^  die  W^irkung  ver- 
schiedener Agentieu  auf  die  Arbeit  der  beiden  wichtigsten  im  „Zymin"  enthaltenen 
Enzyme,  nämlich  der  „Zymase"  und  der  „Endotryptose"  ausgeführt     Sie  gelangen  zu 
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folgenden  Ergebnissen:  1.  Das  Zymin  enthält  ein  stark  wirkendes  proteolytisches 
Enzym  (Endotryptase  E.  Buchner's).  2.  Die  Arbeit  der  Endotryptase  wird  stark 
gehemmt  durch  Saccharose,  Glykose,  Laktose,  Mannit  und  Glycerin.  3.  Je  kons&en- 
trierter  die  8accharoselösung,  desto  starker  ist  ihre  hemmende  Wirkung  auf  die  Arbeit 
der  Endotryptase.  4.  Die  hemmende  Wirkung  der  angeführten  Nährsubstanzen  hängt 
aller  Wahrscheinlichkeit  nach  zusammen  mit  der  Begünstigung  der  Eiweißsynthese. 
In  den  zur  Eiweißsynthese  untauglichen  Glykokolllosungen  hingegen  geht  ein  fast 
Ebenso  starker  Zerfall  vor  sich,  wie  in  Wasser.  5.  Die  Zerfallprodukte  hemmen  den 
weiteren  Zerfall  der  Eiweißstoffe.  6.  Salpeter  und  Chlorcalcium  stimulieren  die  Arbeit 
der  Endotryptase,  sowohl  in  Gegenwart  von  Kohlenhydraten  wie  auch  in  Abwesenheit 
derselben.  7.  Chinin  und  Alkohol  wirken  stark  hemmend  auf  die  Arbeit  der  Endo- 
tryptase. 8.  In  Rollkulturen  scheidet  Zymin  verschiedene  Mengen  Kohlensäure  aus, 
je  nach  dem  Nährsubstrat  Auf  gärungsfähigen  Substanzen  wird  viel  mehr  Kohlen- 
säure ausgeschieden  als  auf  Substanzen,  die  keiner  Gärung  unterliegen,  oder  bei  Selbst- 
gärung. 9.  Mit  gärungsunfähigen  Substanzen  (Mannit^  Laktose)  und  bei  Selbstgärung 
werden  gleiche  Kohlensäuremengen  ausgeschieden.  Folglich  geht  in  beiden  Fällen 
nur  ein  Selbstgärungsprozeß  auf  Kosten  des  im  Zymin  befindlichen  Glykogens  vor 
sich.  10.  Die  Menge  der  vom  Zymin  entwickelten  Kohlensäure  nimmt  allmählich  ab 
und  wird  endlich  gleich  Null.  1 1.  Das  Aufhören  der  Kohlensäureausscheidung  hängt 
nicht  von  der  Erschöpfung  des  Nährsubstrats,  sondern  von  dem  Verbrauch  des  Zymin- 
vorrats  ab,  da  das  Hinzufügen  neuer  Zuckermengen  keine  Gtoing  hervorruft,  während 
nach  Zusatz  neuer  Zymin  mengen  wieder  Kohlensäurebildung  erfolgt.  12.  Nach  Zusatz 
von  neuem  Zymin  in  den  anfänglich  genommenen  Mengen  zu  dem  Nährsubstrat  mit 
gärungsunfähigem  Zymin  erfolgt  von  neuem  Kohlensäureausscheidung,  aber  in  viel 
größerer  Quantität,  obgleich  die  Zymin-Mengen  in  beiden  Fällen  gleich  sind.  Folg- 
lich wird  die  Arbeit  der  neuen  Zyminmenge  durch  die  Anwesenheit  der  Gärungspro- 
dukte der  ersten  Zyminmenge  gefördert  13.  Die  von  1  und  2  g  Zymin  ausgeschie- 
denen Kohlensäuremengen  verhalten  sich  zueinander  nicht  wie  1  :  2,  sondern  ungefähr 
wie  1  :  3.  Diese  Tatsache  findet  ihre  Erklärung  in  der  stimulierenden  Wirkung  der 
Gärungsprodukte  der  Zymase.  14.  In  der  Luft  und  in  sauerstofffreier  Atmosphäre 
scheidet  Zymin  auf  verschiedenen  Nährsubstraten  ungefähr  gleiche  Kohlensäuremengen 
aus.  15.  Die  Konzentration  der  Saccharoselösuug  übt  keinen  merklichen  Einfluß  aus 
auf  die  Menge  der  vom  Zymin  ausgeschiedenen  Kohlensäure.  16.  In  Gegenwart  von 
Chinin  oder  Alkohol  ist  die  Gesamtmenge  der  ausgeschiedenen  Kohlensäure  bedeutend 
gröl^r,  als  in  den  Kon  troll  versuchen  ohne  Chinin  oder  Alkohol.  Diese  Erscheinung 
wird  nicht  durch  Förderung  der  Zymase  durch  Chinin  bedingt,  sondern  findet  ihre 
Erklärung  in  der  Verlängerung  der  Arbeitsdauer  der  Zymase.  Chinin  hemmt  die 
Arbeit  der  proteolytischen  Enzyme  und  ihre  zerstörende  Wirkung  auf  die  Zymase. 
17.  In  Gegenwart  von  Kalisalpeter  oder  von  Chlorcalcium  scheidet  Zymin  bedeutend 
weniger  Kohlensäure  aus  als  in  Abwesenheit  dieser  Salze,  weil  die  sogenannten  Sub- 
stanzen die  Arbeit  der  proteolytischen  Enzyme  stimulieren,  was  zur  raschen  Zerstörung 
der  Zymase  führt  18.  Die  Wirkungen  giftiger  Substanzen  und  verschiedener  Salze 
auf  die  Zymase  und  die  Endotryptase  sind  einander  entgegengesetzt.  Substanzen,  die 
die  Arbeit  der  Endotryptase  hemmen,  vergrößern  gleichzeitig  die  Arbeitsfähigkeit  der 
Zymase.  Diejenigen  Substanzen  dagegen,  die  die  Arbeit  der  Endotryptase  beschleimigen, 
wirken  schädilich  auf  die  Tätigkeit  der  Zymase.  Max  Müller. 

W.  Issajew:  Über  die  Hefekatalase.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904, 
42,  102—116.)  —  Verf.  hat  die  Erscheinung  der  Wasserstoffsuperoxyd-Katalyse 
studiert  und  dabei  versucht,  die  enzymatische  Natur  des  Vorgangs  festzustellen  und 
den  Verlauf  der  Reaktion  zu  verfolgen.  Als  Ausgangsmaterial  diente  untergärige 
Bierhefe.     Die  Versuche   wurden   nicht  mit  Hefe   selbst,   sondern   mit  Auszügen  aus 
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derselben  und  mit  gefälltem  Enzym  angestellt.  Hefe  wurde  in  dünner  Schicht  au 
der  Luft  getrocknet,  dann  mit  etwas  Wasser  und  Quarzsand  zerrieben,  mit  der  8 — 10- 
fachen  Menge  mit  Chloroform  gesättigten  Wassers  2 — 3  Tage  ausgez<^en  und  das 
klare  Filtrat  mit  Alkohol  gefällt  Der  Niederschlag  wurde  im  Vakuum  über  Schwefel- 
säure getrocknet  Verf.  kommt  zu  folgenden  Ergebnissen:  1.  In  der  Hefe  ist  ein 
besonderes  Enzym,  Katalase,  vorhanden,  das  mit  Wasser  oder  Glycerin  ausgezogen 
luid  mit  Alkohol  gefällt  werden  kann.  Das  Enzym  wirkt  zersetzend  auf  Wasserstoff- 
superoxyd. 2.  DieBeaktion  der  Wasserstoffsuperoxyd -Zersetzung  ist  eine  katalytisdie: 
das  Enzym  bleibt  nach  der  Reaktion  unverändert  zurück.  3.  Dieselbe  ist  erster  Ord- 
nung, aber  nur  in  erster  Annäherung.  4.  Verschiedene  Substanzen,  z.  B.  Salze, 
Säuren,  Basen,  üben  auf  die  Reaktion  einen  Einfluß  aus  und  zwar  einen  verschiedenen, 
je  nach  ihrer  Natur.  Bei  einigen  bleibt  der  allgemeine  Charakter  der  Reaktion  un- 
verändert, sie  wirken  als  Katalysatoren  „zweiten  Grades**,  bei  anderen  wird  der  Re- 
aktionsverlauf wesentlich  geändert  Max  Müller, 

W«  Issajew:  Über  die  Hefeoxydase.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904,  42, 
132 — 140.)  —  Verf.  hat  Versuche  darüber  angestellt,  ob  in  der  Hefe  wirklich  eine 
Oxydase  vorhanden  ist  und  ob  diese  sich  isolieren  läßt  Er  arbeitete  ausschließlich 
mit  Wasser-  und  Glycerin auszügen  aus  Unter-  oder  Oberhefe.  Als  Oxydationsobjekte 
dienten  Pyrogallol  und  Hydrochinon.  Die  Bestimmung  des  absorbierten  Sauerstoffs 
und  der  entwickelten  Kohlensäure  geschah  entweder  gewichts-  oder  gasanalytisch.  Als 
qualitative  Reaktionen  wurde  das  Verhalten  der  Auszüge  gegen  Guajaktinktur  ohne 
und  mit  Wasserstoffsuperoxyd,  dann  gegen  a-Naphtol  und  p-Phenylendiamin  und  gegen 
Tetrapapier  (ein  mit  Tetra methyl-p-phenylendiaminchlorid  getränktes  Reagenspapier)  ge- 
prüft Verf.  gelangt  zu  dem  Schlüsse,  daß  in  der  Hefe  ein  Oxydationsenzym  vorkommt,  das 
aus  ihr  ausgezogen  und  gefällt  werden  kann.  Dieses  Enzym  oxydiert  die  in  der  Hefe 
enthaltenen,  leicht  oxydierbaren  Substanzen,  sowie  künstlich  zugesetzte  Stoffe,  z,  B. 
Polyphenole.  Doch  gelingt  es  nicht  immer,  starke  Oxydationserscheinungen  zu  erhalten, 
da  im  allgemeinen  der  Oxydasegehalt  der  Hefe  nicht  besonders  groß  zu  sein  scheint 

Max  MüUer. 

B.  Hafner:  Einige  Beiträge  zur  Kenntnis  des  „Invertins"  der 
Hefe.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904,  42,  1—34.)  —  Verf.  hat  folgende  Fragen 
zu  beantworten  versucht:  1.  Läßt  sich  die  Phosphorsäure  aus  den  Invertinpräparaten 
ganz  entfernen,  ohne  die  Wirksamkeit  derselben  zu  zerstören ;  oder  gehört  der  Phosphor 
zur  Konstitution  einer  organischen  Gruppe?  2.  Gehört  das  in  den  bisher  dargestellten 
Invertinpräparaten  stets  auftretende  Kohlenhydrat  zur  Konstitution  der  eigentlich  wirk- 
samen Substanz  oder  ist  es  nur  eine  Verunreinigung  und  läßt  sich  diese  beseitigen? 
3.  Stammt  der  in  den  einzelnen  Invertinpräparaten  regelmäßig  gefundene  Sack- 
stoff von  näheren  und  komplexeren  Protei nderivaten  oder  von  einer  oder  mehreren 
kleineren  stickstoffhaltigen  Gruppen,  als  da  sind:  Aminosäuren,  Abkömmlinge  des 
Purins,  Pyrimidins  und  dergl.?  Als  Ausgangsmaterial  benutzte  Verf.  zuerst  reine 
Preßhefe,  dann  Bierhefe.  Die  Darstellungs weise  des  ersten  Rohpräparates  war  im 
wesentlichen  dieselbe,  die  Osborne  (Z.  1900,  8,  620)  bei  seinen  Versuchen  über 
das  Invertin  empfohlen  hatte.  Gereinigt  wurden  die  Rohprodukte  mittels  Dialyse. 
5  kg  Preßhefe  lieferten  3,1  g  reines  Invertin.  Verf.  gelangte  zu  folgenden  Ergeb- 
nissen: 1.  Was  den  Aschengehalt  sowohl  der  aus  rein  gezüchteter  Preßhefe,  wie  aas 
gewöhnlicher  Bierhefe  dargestellten  Invertinpräparate  betrifft,  so  kann  man  denselben, 
ohne  daß  deshalb  die  Wirksamkeit  der  Präparate  Schaden  leidet  durch  Dialyse  sehr 
herabdrücken,  aber  niemals  ganz  beseitigen.  Wahrscheinlich  gehören  die  Basen  der 
Asche  nicht  zur  Konstitution  des  wirksamen  Enzyms;  ferner  liegt  die  Vermutung 
nahe,  daß  ein  ziemlich  großer  Teil  des  Phosphors  in  den  Präparaten  organisch  ge- 
bunden ist    2.  Es  ist  unmöglich,  nach  den  bisher  eingeschlagenen  Verfahren  ein  wirk- 
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sames  iDvertinpräparat  darzustellen,  das  völlig  frei  von  Kohlenhydrat  wäre.  3.  Die 
spezifische  Wirksamkeit  des  Fennente  ist  nicht  gebunden  an  das  Vorhandensein  großer 
stickstoffhaltiger  Gruppen,  wie  die  Albumosen  und  Peptone.  Der  Stickstoffgehalt 
der  verschiedenen  Invertinpräparate  ist  wahrscheinlich  durch  die  Gegenwart  kleinerer 
stickstoffhaltiger  Gruppen  bedingt,  deren  scharfe  Isolierung  und  Charakterisierung  noch 
der  Gegenstand  weiterer  Untersuchungen  ist.  4.  Reine  Preßhefe  ist  der  Bierhefe  als 
Ausgangsmaterial  zur  Gewinnung  der  Invertinpräparate  vorzuziehen.  Max  Müller, 

K.  Shiga;  Über  einige  Hefenfermente.  (Zeitechr.  physich  Chem.  1904, 
42,  502 — 607.)  —  1.  Über  die  fermentative  Umwandlung  der  Nuklein- 
basen.  Durch  ältere  Arbeiten  ist  festgestellt  worden,  daß  unter  dem  Einflüsse  der 
Selbstverdauung  der  Hefe  eine  Umbildung  der  AUoxurbasen  oder  des  diese  Basen 
liefernden  Teiles  vom  Nukleinsäuremolekül  vor  sich  geht.  Wie  die  Versuche  des 
Verf's.  zeigen,  werden  hierbei  auch  die  der  Hefe  künstlich  zugesetzten  Basen  umge- 
wandelt Es  ergab  sich,  daß  das  Xanthin  bei  der  Selbstverdauung  stete  zunimmt, 
während  das  Guanin  zersetzt  wird.  Beim  Adenin  und  Hypoxanthin  trat  teils  eine 
Zunahme,  teils  eine  Abnahme  ein.  —  2.  Über  das  Vorkommen  von  Arginase 
in  der  Hefe.  Der  Verf.  zeigt,  daß  das  von  Kossei  und  Dakin  in  den  tierischen 
Organen  nachgewiesene  Ferment,  welches  Arginin  in  Harnstoff  und  Ornithin  zerlegt, 
auch  in  der  Hefe  enthalten  ist  Das  Guanidin  wird  von  der  Arginase  nicht  ange- 
griffen. A.  Hebehrand. 

0.  Uinsberg  und  E.  Roos :  Nachtrag  zu  der  Abhandlung  über  einige 
Bestandteile  der  Hefe.  (Zeitechr.  physiol.  Chem.  1904,  42,  189—192.)  —  In 
einer  früheren  Arbeit  (Z.  1904,  7,  490)  hatten  die  Verff.  ein  Verfahren  zur  Her- 
stellung von  Hefefett  mitgeteilt,  welches  wie  folgt  lautet:  Der  alkoholische  Extrakt 
der  Hefe  wird  durch  Eindunsten  von  Alkohol  befreit;  hierauf  wird  der  braungefärbte 
dickflüssige  Rückstand  samt  den  darin  suspendierten  Partien  mit  Sodalösung  oder 
stark  verdünnter  Natronlauge  bis  zur  alkalischen  Reaktion  versetzt  und  dann  zweimal 
mit  Äther  ausgeschüttelt;  dieser  nimmt  im  wesentlichen  Hefefett  auf.  Neuere  von 
den  Verff.  angestellte  Versuche  haben  nun  ergeben,  daß  diese  beiden  Vorschriften 
nicht  gleichwertig  sind.  Schüttelt  man  nämlich  alkoholischen  Hefeextrakt  nach  dem 
Abdunsten  des  Alkohols  mit  Äther  und  überschüssiger  verdünnter  Sodalösung,  so 
tritt,  wenn  auch  schwierig,  die  gewöhnliche  Scheidung  in  zwei  Schichten  ein.  Von 
diesen  enthalt  die  obere,  ätherische  neben  Hefefett  Cholesterin  und  dem  ätherischen 
öl  der  Hefe  das  gesamte  Lecithin,  das  im  Hefeextrakt  enthalten  war.  In  der  wässe- 
rigen alkalischen  Schicht  finden  sich  neben  peptonoider  Substanz,  Xanthinbasen  u.  s.  w. 
nur  geringe  Mengen  von  Fettsäuren.  Ganz  anders  ist  der  Verlauf,  wenn  man  mit  Äther 
und  verdünnter  Natronlauge  schüttelt.  Die  Untersuchung  der  wässerig-alkalischen 
Schicht  ergibt  in  diesem  Falle  bedeutende  Mengen  von  phosphorhaltigen  Substanzen, 
welche  als  Spaltungsstücke  des  Lecithins  zu  betrachten  sind  und  beim  Übersättigen 
mit  Salzsäure  zum  Teil  ausfallen.  In  der  ätherischen  Schicht  findet  man  nur  Spuren 
von  Phosphor,  sie  ist  demnach  nahezu  frei  von  Lecithin,  enthält  aber  noch  sämtliches 
Hefefett  neben  Cholesterin  und  Hefeöl.  Schüttelt  man  nochmals  mit  1  ®/o-iger  Natron- 
lauge, so  werden  auch  die  letzten  Reste  von  Lecithin  entfernt.  Zur  Herstellung  des 
Hefefettes  ist  also  nur  diese  zweite  Vorschrift  geeignet.  Verff.  haben  dann  bei  der 
Untersuchung  des  gewonnenen  Hefefettes  noch  gefunden,  daß  es  als  feste  Säure- 
komponente wesentlich  Palmitinsäure  enthält.  Max  Müller. 

L.  IwaBoff:  Über  das  Verhalten  der  Eiweißstoffe  bei  der  alko- 
holischen Gärung.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904,  42,  464— 492.)  —  Der  Verf. 
zeigt  zunächst  an  der  Hand  der  Literatur,  daß  alle  Forscher,  welche  über  Gärung 
arbeiteten,    den  Eiweißstoffen    irgend    eine   wichtige  Rolle   beim  Gärungsprozesse  zu- 
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schreiben.  Trotzdem  aber  fehlt  es  vollständig  an  quantitativen  Untersuchungen  über 
das  Verhalten  der  Eiweißstoffe  bei  diesem  Prozesse.  Der  Verf.  hat  diese  Lücke  durch 
Bestimmung  des  Gesamt-  und  Eiweißstickstoffes  (nach  Stutzer)  vor  und  nach  der 
Gärung  bei  einer  Anzahl  von  Versuchen  ausgefüllt  Zunächst  ergab  sich  bei  den  nur 
mit  Hefe  und  Zucker  angestellten  Versuchen,  daß  sich  eine  Eiweißspaltung  bei  der 
Gärung  nicht  bemerklich  macht,  ebensowenig  wie  eine  Eiweißsynthese,  obwohl  die 
Menge  des  Nichteiweißstickstoffes  bis  zu  14®/o  vom  Gesamtstickstoff  betrug.  Wurde 
den  Gärflüssigkeiten  aber  Asparagin  zugesetzt,  dann  war  bald  eine  Vermehrung  des 
Eiweißstickstoffes  zu  beobachten.  Die  Hefe  vermag  daher  nicht  alle  Stickstoffverbin- 
dungen, welche  sich  beim  Stoffwechsel  in  den  Zellen  ansammeln,  in  Eiweißstoffe  um- 
zuwandeln. Von  den  aus  den  Eiweißstoffen  der  Hefe  beim  Hungern  gebildeten 
Spaltungsprodukten  konnten  nach  Zusatz  von  Zucker  40 — 60  ^/o  wieder  zu  Eiweiß 
regeneriert  werden,  mehr  aber  nicht,  sodaß  die  Eiweißzersetzung  unter  den  gleichen 
Versuchsbedingungen  nie  dun».h  Synthese  verdeckt  werden  kann.  Weitere  Versuche 
über  die  Selbstverdauung  der  Hefe  ergaben,  daß  gegorene  Hefen  die  Proteolyse  der 
nicht  vergorenen  verzögern  können  und  daß  folglich  antiproteolytische  Substanzen  bei 
der  Gärung  gebildet  werden.  Anscheinend  ist  den  flüchtigen  Nebenprodukten,  den 
Aldehyden  und  Estern,  die  hemmende  Wirkung  zuzuschreiben.  Durdi  Zusatz  von 
Monokaliumphosphat  andererseits  kann  die  hemmende  Wirkung  der  Gärungsprodukte 
vollständig  beseitigt  und  die  Proteolyse  beschleunigt  werden.  —  Der  Verf.  schließt 
aus  allen  seinen  Versuchen,  daß  die  Eiweißzersetzung  an  der  alkoholischen  Gärung, 
sowie  auch  an  der  intramolekularen  und  höchst  wahrscheinlich  auch  an  der  normalen 
Atmung  keinen  Anteil  nimmt.  A.  Hehebrand. 

U«  Will:  Vergleichende  Untersuchungen  an  vier  untergärigen 
Arten  von  Bierhefe.  (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1904,  27,  576—578,  587—590, 
607—609,  620—622,  636—641,  654-658  u.  669—674.)  —  Verf.  beschreibt  zunächst 
die  Wachstumsform  der  Riesenkolonien  auf  lO^/o-iger  Würzegelatine  mit  Zusatz  von 
0,7  ®/o  Asparagin  und  1  ^/o  weinsaurem  Amnion  bei  Temperaturen  von  20 — 12^C.  Die 
Erhöhung  der  Menge  der  stickstoffhaltigen  Substanzen  übt  einen  Einfluß  aus.  Die 
Unterschiede  in  der  Formgestaltung  sind  jedoch  nicht  prinzipieller  Natur.  Weiter 
wird  die  Wachstumsform  der  Riesenkolonien  auf  Würze-Agar  und  Würze-Agar-Ge- 
latine  besprochen.  Der  Grundplan,  nach  welchem  die  Riesenkolonien  hier  aufgebaut 
sind,  ist  der  gleiche,  wie  bei  den  Riesenkolonien  auf  10  °/o-iger  Würzegelatine.  Der  Unter- 
schied ist  nur  der,  daß  eine  Verschiebung  des  gegenseitigen  Mengenverhältnisses  der 
die  Kolonien  aufbauenden  Zellelemente  stattfindet.  Die  Riesenkolonien  verharren  hier 
lange  Zeit  in  demselben  Entwickelungsstadium,  im  Jugendstadium.  Die  Riesen kolonien 
auf  Gelatine  mit  vergorener  Würze  als  Nährboden  bleiben  lange  Zeit  ohne  irgend- 
welche charakteristische  Formgestaltung.  Es  machen  sich  hier  in  einem  späteren  Ent- 
wickelungsstadium derselben  genau  die  gleichen  Erscheinungen  geltend,  wie  sie  in  den 
späteren  Entwickelungsstadien  der  Riesen  kolonien  auf  Würzegelatine  und  bei  den  Riesen- 
kolonien aus  Kahmhautzellen  zweiter  Generation  beobachtet  werden.  Auf  der  Ober- 
fläche einer  Riesenkolonie  von  Stamm  2  auf  Biergelatine  trat  „Zotten"-Bildung  auf. 
Die  Oberfläche  war  wie  behaart  oder  mit  Zotten  besetzt  Bei  der  Aussaat  von  Boden- 
satzhefe auf  Biergelatine  wird  die  erste  Phase  der  Entwickelung  der  Riesenkolonien 
bezw.  der  Kahmhäute  überhaupt  übersprungen  oder  kommt  deshalb  nicht  zur  Geltung, 
weil  die  eigentlichen  formbildenden  Elemente  der  Kahmhautzellen  erster  Generation  fehlen 
oder  nur  in  geringem  Maße  und  sehr  spät  zur  Ausbildung  gelangen.  Dagegen  tritt 
bei  den  Riesen  kolonien  auf  Biergelatine  die  zweite  Phase  der  Entwickelung  (Kahmhaut- 
zellen zweiter  Generation j,  welche  in  der  Faltung  und  der  Kraußelung  der  Oberfläche 
einen  äußerlichen  Ausdruck  gewinnt  und  bei  den  Riesenkolonien  auf  Würzegelatine 
und  Würze-Agar  meist  nur  in  sehr  geringem  Umfang  zur  Ausbildung  gelangt,  in  den 
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Vordergrund.  Auf  10  %-iger  sauerer  Bouillon -Pepton-Gelatine  blieben  die  Riesenkolonien 
bei  allen  Temperaturen  ohne  irgend  welches  charakteristische  Gepräge.  Die  Wachstums- 
form der  Riesenkolonien  aus  Kahmhautzellen  erster  Generation  auf  10  ^/o-iger  Würze- 
gelatine ist  bei  Stamm  2  und  93  die  gleiche  wie  diejenige  aus  der  Bodensatzhefe. 
Bei  Stamm  6  und  7  zeigt  sie  gewisse  Modifikationen.  Diese  sind  nicht  prinzipielle, 
sondern  nur  graduelle.  Durch  Überführung  der  Kahmhautzellen  erster  Generation  in  die 
Gärungsfonn  und  die  Festigung  der  letzteren  werden  die  Variationserscheinungen  geringer. 
So  ungemein  schwierig  es  ist,  die  gleiche  Gesetzmäßigkeit,  welche  die  Entwicklung 
der  Riesenkolonien  auf  10^/o-iger  Würzegelatine  beherrscht,  in  der  Entwicklung  der 
Riesenkolonien  aus  Kahmhautzellen  erster  Generation  auf  Biergelatine  und  den  gleichen 
Grundplan  in  deren  Aufbau  wieder  zu  erkennen,  so  dürfte  gleichwohl  unter  Berück- 
sichtigung aller  bis  jetzt  vorliegenden  Beobachtungen  kaum  ein  Zweifel  darüber  be- 
stehen, daß  auch  bei  den  Riesenkolonien  aus  Kahmhautzellen  erster  Generation  auf 
10^/o-iger  Biergelatine  der  gleiche  gemeinschaftliche  Zug  hindurchgeht.  H.  Will. 

W«  Henneberg:  Abnorme  Zellformen  bei  Kulturhefen.  (Wochen- 
schr.  Brauerei  1904,  21,  ft63— 566  u.  579—581.)  —  Die  Pathologie  der  Hefen  ist  erst 
sehr  wenig  erforscht,  obgleich  sicherlich  manches  auch  für  die  Praxis  zur  Erklärung 
von  großer  Wichtigkeit  ist  Nach  des  Verf's.  Ansicht  gehört  z.  B.  die  außergewöhn- 
lich starke  Fettbildung,  die  starke  Glykogenan Sammlung,  das  Aufhellen  des  Plasmas 
bei  zugleich  eintretender  Vergrößerung  einzelner  Fetttröpfchen,  sowie  die  unregelmäßige 
Zellvergrößerung  und  das  beinahe  Verschwinden  der  Zellhäute  zu  den  Krankheiten 
der  Kulturhefen.  Der  Fundort  der  in  großer  Zahl  abgebildeten  abnormen  Zellen  waren 
Reinkulturen,  die  nach  dem  Auswaschen  in  feuchtem  Zustande  bei  verschiedenen  Tem- 
peraturen in  kleinen  Flaschen  mit  Watteverschluß  aufbewahrt  worden  waren.  Bei 
höherer  Temperatur  fanden  sich  die  abnormen  Zellen  früher  ein  als  bei  den  niederen. 
Durch  die  Wärme  werden  die  Zellen  allmählich  abgetötet,  darauf  werden  reichliche 
Mengen  von  Eiweißzersetzungsprodukten  gebildet,  die  auf  die  wenigen  überlebenden 
Zellen  von  besonderem  Einfluß  sind.  Durch  Verdunstung  der  Feuchtigkeit  wirken 
die  Stoffe  in  konzentriertem  Zustande  auf  die  lebenden  Zellen  ein.  Parallelversuche 
mit  größeren  Flüssigkeitsmengen  zeigten  keine  abnormen  Zellen.  Auch  in  Büchsen- 
hefen, also  in  ziemlich  trocken  abgepreßten  Hefen  bilden  sich  solche  Zellen.  Verf. 
teilt  Beobachtungen  an  solchen  abnormen  Zellformen  bei  der  Kultur  in  hängenden 
Tröpfchen  mit.  Es  entstehen  sogar  Amöbenformen.  Die  in  dem  Hefebrei  vorkom- 
menden, als  Reservezellen  bezeichneten  Zellen  haben  mit  den  bei  untergärigen  Hefen 
häufig  zu  beobachtenden  und  vom  Verf.  näher  beschriebenen,  nicht  pathologischen 
Reservezellen  zwar  eine  äußerliche  Ähnlichkeit,  sind  jedoch  mit  denselben  nicht 
identisch.     Die  Aussprossung  und  das  Verhalten  ist  bei  beiden  ganz  verschieden. 

H.  wm, 

W«  Henneberg:  Untersuchungen  an  ruhenden  Kulturhefen  im 
feuchten  und  abgepreßten  Zustande.  Ein  Beitrag  zurKenntnis  des 
Verhaltens,  der  Lebensdauer  der  Hefezellen,  der  Einwirkung  fremder 
Organismen  auf  diese,  sowie  zur  Kenntnis  der  spontanen  Infektion, 
des  Verderbens  und  der  Fäulnis  der  Büchsenhefen.  (Wocheuschr. 
Brauerei  1904,  21,  625—629,  654—660,  668—675,  683—686,  711—716,  731  bis 
740,  747 — 751  u.  759  —  763.)  —  Aus  dem  Vergleich  der  Ergebnisse  der  Untersuchungen 
des  Verf's,  welche  mit  absoluten  Reinkulturen  im  feuchten  Zustande  und  mit  abge- 
preßten Fabrikhefen  erhalten  wurden,  sei  folgendes  herausgegriffen:  Die  Hefen  sind 
im  feuchten  Zustande  der  Hauptmenge  nach  früher  tot  Der  Stoffwechsel  ist  leb- 
hafter,  das  Leben  daher  bei  fehlender  Nahrung  kürzer.  In  Reinkultur  lebt  die  unter- 
gärige Hefe  länger  als  die  obergärige  Brauereihefe,  in  den  Fabrikhefen  dagegen  letztere 
länger  als  erstere.     Die  untergärigen  Fabrikhefen   gehörten   aber  einer  anderen  Rasse 
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an  und  waren  anders  herangezüchtet.  Die  Reinkultur  von  Rasse  II  (Brennerei hefe) 
stirbt  schneller  in  der  Hauptmenge  ab,  als  die  von  Rasse  XII.  Im  abgepreßten  Zu- 
stande ist  es  in  der  Tiefe  genau  so,  an  der  Oberfläche  aber  umgekehrt  —  Gleiche 
oder  ähnliche  Ergebnisse  sind  folgende:  A.  Hefezellen.  Die  Lebensdauer  ist  ab- 
hängig von  der  Temperatur,  der  Lage,  dem  Luftabschluß,  der  Hefemenge,  dem  Zell- 
Individuum,  der  Art  der  Infektion.  Einige  Milchsäurebacillenarten  töten  ab,  £ssig- 
bakterien  sind  besonders  für  die  Bierhefen  schädlich.  Penicillium  wirkt  abtötend. 
Die  Zellen  gehen  vor  dem  Absterben  in  einen  kranken  Zustand  über  (sproßen  nicht). 
Es  bilden  sich  unter  bestimmten  Bedingungen  abnorme  Zellen  (in  Reinkulturen  viel 
häufiger).  An  der  Oberfläche  entstehen  Fettzellen.  Bei  untergärigen  und  obergärigen 
Bierhefen  findet  keine  Bporenbildung  statt  Die  Peptasewirkung  zeigt  sich  zuerst  durch 
Aufhellung  des  Plasmas.  —  B.  Infektion.  In  der  lebenden  Hefemenge  wachsen, 
soweit  untersucht,  sehr  üppig:  Milchsäurebacillenarten,  Essigsäurebakterien  (in  Fabrik- 
brennereihefen weniger),  Oidium  und  Penicillium  (die  beiden  Fabrikbrauereihefen  viel 
weniger).  Penicillium  und  Oidium  bedingen  alksdische  Reaktion,  Ammoniak,  Käse- 
geruch, auch  Gestankbildung  und  dunkle  Färbung.  Penicillium  löst  die  Zellhaut.  In 
manchen  Punkten  weichen  die  Ergebnisse  voneinander  ab.  Das  Leben  der  nicht  ge- 
trockneten Hefezelle  in  ruhendem  Zustande  ist  also  besonders  bei  etwas  wärmerer 
Temperatur,  wie  wohl  bei  allen  Pilzen  verhältnismäßig  kurz.  Um  eine  haltbare  Hefe 
zu  gewinnen,  ist  es  nötig,  die  geeignetste  Rasse  auszuwählen  und  diese  in  möglichst 
kräftigem  Zustande  zu  züchten,  da  eine  solche  unter  den  ungünstigsten  Bedingungen 
des  Lagems  am  längsten  leben  wird.  fl;  Will. 

J.  J.  yan  Hest:  Beitrag  zur  Kenntnis  der  Oberhefe.  Gibt  es  eine 
periodische  Ausübung  der  hauptsächlichsten  Lebensfunktionen 
der  obergärigen  Hefezellen?  (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1904,  27,  540 — 542.)  — 
Verf.  legte  sich  die  Frage  vor:  Wenn  die  Lebensbedingungen  der  Hefezellen  derartig 
sind,  daß  ihrer  natürlichen  Neigung,  sich  stark  zu  vermehren,  nichts  im  Wege  steh^ 
tun  sie  dies  dann  hauptsächlich  und  bilden  sie  wenig  oder  keine  Zymase?  Kann 
diese  Frage  bejaht  werden,  dann  folgt  daraus  von  selbst,  daß  sie  nur  dann  ausschließ- 
lich Zymase  bilden  werden,  wenn  die  Umstände,  sich  zu  vervielfältigen  (biologische 
Arbeit),  weniger  günstig  geworden  sein  werden.  In  der  Bierbrauerei  gehen  scheinbar 
beide  Lebensfunktionen  (die  biologische  und  die  physiologische)  in  der  Hauptgärung 
nebeneinander  her.  Vervielfältigung  und  Spaltung  des  Zuckers  findet  stets  gleichzeitig 
statt  und  sind  voneinander  unabscheidlich.  Dies  ist  jedoch  nur  scheinbar  der  Fall. 
Die  Bierhefe  ist  eine  Vereinigung  von  Individuen  verschiedenen  Alters.  Aus  den 
Erscheinungen  bei  gewöhnlicher  Hefegabe  ist  es  deutlich  ersichtlich,  daß  beim  Beginn 
der  Gärung  nur  ein  Teil  der  Zellen  unmittelbar  Zymase  liefert»  und  daß  ein  anderer 
Teil  der  Hefe  sofort  anfängt,  sich  zu  vervielfältigen.  Verf.  glaubt  aus  seinen  Ver- 
suchen folgern  zu  dürfen,  daß  sich  bei  sehr  geringer  Hefegabe  —  bei  stark  gelüfteter 
Nahrung  pro  Hefezelle  —  der  größte  Teil  der  Hefezellen  vervielfältigt  und  daß  diese 
während  dieser  Zeit  wenig  oder  keine  Zymase  hervorbringen.  Die  geringe  Attenuation 
in  den  ersten  drei  Tagen  wird  durch  den  kleinsten  Teil  der  ausgesäten  Zellen,  welche 
sich  nicht  vervielfältigen,  verursacht  Die  Hefezelle,  welche  sich  vervielfältigt,  bringt 
keine  oder  nur  äußerst  wenig  Zymase  hervor  und  setzt  deshalb  auch  keinen  oder  nur 
wenig  Zucker  um.  Während  der  ersten  drei  Tage  ist  die  biologische  Aibeit  großer 
als  die  physiologische  und  in  den  letzten  drei  Tagen  die  physiologische  größer  als  die 
biologische  Arbeit  H,  WüL 

J.  J«  yan  Hest:  Beitrag  zur  Kenntnis  obergäriger  Hefe.  Über 
die  Menge  der  Hefengabe  obergäriger  Hefe  im  Zusammenhang  mit 
der  Attenuation  und  Hefenernte.  (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1904,  27,  633 — 636 
u.  651 — 654.)  —  Die  Attenuation  ist  nach  dem  ersten  Oärungstage  proportional  dem 
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Quantum  Anstellhefe;  nach  2  Tagen  ist  das  proportionale  Verhältnis  geringer  und 
gegen  das  Ende  der  Gärung  ganz  aufgehoben.  Erhöht  man  die  Temperatur  im  Ver- 
hältnis zu  einer  kleinen  Hefengabe,  dann  wird  die  langsamere  Arbeit  der  geringeren 
Hefengabe  durch  die  forcierte  Temperatur  aufgehoben  und  es  wird  in  beiden  Fällen 
der  Endvergarungsgrad  zu  gleicher  Zeit  erreicht.  Bei  einer  Hefengabe  von  0,25 — 0,50 
In b.  pro  hl  Würze  ist  die  Hefenemte  ungefähr  gleich  groß;  überschreitet  man  aber  die 
in  der  Praxis  gebräuchlichen  Mengen,  dann  wird  man  bei  größerer  Hefengabe  auch 
eine  größere  Ernte  erhalten.  Je  geringer  die  Hefengabe  bei  fortgesetzter  Kultur  ist, 
desto  kräftiger  und  besser  sind  die  Hefenzelien,  und  um  so  mehr  nehmen  die  ausge- 
reiften Hefenzellen  an  der  Vervielfältigung  teil.  Die  Vervielfältigung  wird  nicht  größer 
mit  der  Erhöhung  des  Extraktgehaltes  der  Würze.  Man  darf  also  annehmen,  daß 
viele  der  allgemeinen  Grundsätze,  welche  für  die  untergärige  Hefe  in  Beziehung  auf 
Aussaat  und  Ernte  Geltung  haben,  zumeist  auch  für  die  obergärige  Hefe  zutreffen. 
Der  Raum,  welcher  der  Hefe  in  der  Würze  geboten  wird,  ist  von  Einfluß  auf  die 
Vervielfältigung.  Infolge  der  Gegenwart  der  Stoff  Wechselprodukte  hört  die  Vervielfältigung 
schon  auf,  wenn  noch  Nahrung  im  Überfluß  vorhanden  ist,  selbst  wenn  man  Luft 
durch  die  Kulturen  führt.  Dieselben  werden  jedoch  nicht  eher  wirksam,  als  bis  sie 
eine  gewisse  Konzentration  erreicht  haben,  und  dieser  Punkt  wird  um  so  schneller 
erreicht,  je  kleiner  der  Platz  für  die  einzelnen  Zellen  ist.  JET.  Will. 

P«  Lindner:  Die  Bedeutung  der  Feststellung  des  Infektions- 
koeffizienten gärender  Flüssigkeiten  unmittelbar  nach  der  Probe- 
entnahme. (Wochenschr.  Brauerei  1904,  21,  368  —  369.)  —  Bei  den  zur  Unter- 
suchung eingeschickten  Proben  kann  sich  auf  dem  Transport  das  Verhältnis  der  wilden 
Hefen  und  Bakterien  gegenüber  der  Kulturhefe  verschieben.  Die  erhaltenen  Resultate 
geben  keinen  richtigen  Maßstab  ab  für  Vergleichszwecke.  Verf.  schlägt  daher  vor, 
von  den  frisch  entnommenen  Proben  an  Ort  und  Stelle  Tröpfchenkulturen  anzulegen 
und  diese  mit  den  Probeflaschen  zur  Untersuchung  einzuschicken.  H:  WiU, 

F.  Lindner:  Die  Prüfung  der  Hefe  auf  Homogenität.  (Wochenschr. 
Brauerei  1904,  21,  621—622.)  —  Unter  Homogenität  der  Hefe  versteht  Verf.,  daß 
die  Zellen  einer  Hefeuprobe  ungefähr  die  gleiche  Größe,  das  gleiche  Aussehen  haben, 
derselben  Art  angehören  und  in  demselben  physiologischen  Zustand  sich  befinden. 
Die  erste,  einem  Reinzuchtapparat  entnommene  Hefe  ist  niemals  homogen ;  sie  besteht 
zwar  aus  Zellen  der  gleichen  Art,  aber  die  Form  und  der  Inhalt  derselben  ist  ver- 
schieden. Verteilt  man  nicht  homogene  Hefe  in  frischer  Würze  und  prüft  sie  in 
Tröpfchen-  (Federstrich-)  kulturen,  so  zeigt  sich  auch  das  Keimungsbild  und  die  Sproß- 
lust nicht  gleichartig.  Noch  größer  ist  der  Unterschied  in  hefenfreiem  Bottichbier,  wo  die 
Tröpfchen  nicht  aUzuviele  Zellen  enthalten.  Das  mikroskopische  Bild  gestattet  eine 
überaus  schnelle  und  sichere  Schätzung  der  Homogenität  der  Hefenprobe.  Empfind- 
licher allerdings  kann  sich  in  mancher  Hinsicht  die  Kultur  der  Hefe  in  dünner  Schicht 
von  Biergelatine  erweisen.  Die  Tröpfchen kultur  entscheidet  auch  sehr  rasch  über  die 
Gegenwart  toter  Zellen;  sie  liefert  nicht  nur  qualitativ  exakte  Resultate.  Besonders 
wichtig  ist  dies  bei  der  Beurteilung  des  Infektionsquotienten  einer  Hefenprobe  oder 
Bierprobe.  Der  Infektionsquotient  ist  zwar  noch  nicht  maßgebend  für  die  Haltbarkeit 
des  Bieres,  aber  er  kann  als  Warnungssignal  betrachtet  werden.  Die  Probe  auf  Homo- 
genität spielt  eine  hervorragende  Rolle  auch  bei  der  Entscheidung  der  Frage  des 
Nachweises  von  Unterhefe  in  Oberhefe,  von  Bierhefe  in  Preßhefe.  Die  Aussaatzellen 
von  der  Reinkultur  einer  leicht  sporen bildenden  Hefe  können  innerhalb  desselben  Tröpf- 
chens verschieden  beanlagte  Gruppen  bilden,  von  denen  die  einen  sehr  viel  Sporen, 
die  anderen  gar  keine  Sporen  bilden.  Ein  aufmerksamer  Beobachter  kann  aus  dem 
mikroskopischen  Bild  der  Tröpfchenkultur  noch  mehr  herauslesen  als  nur  das  Vor- 
handensein von  wilder  Hefe  und  Bakterien. 
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F.  Schönfeld:  Eine  einfache  Methode  zur  quantitativen  Unter- 
suchung der  Brauereibetriebswürze  auf  Infektionsgehalt  (Wochen- 
schr.  Brauerei  1904,  21,  622 — 623.)  —  Verf.  verwendet  eine  Methode,  welche  einer- 
seits gestattet,  die  Würze  in  kleinere  Teile  zu  zerlegen,  andererseits  vermeidet,  daß  die 
Teilchen,  wie  bei  der  Tropfenkultur  in  Petri-Schalen  zu  klein  werden.  Hierzu  dient 
eine  Glasplatte,  welche  15  cm  im  Quadrat  mißt  und  25  Vertiefungen  enthält  Mittels 
einer  sterilen  Pipette,  welche  in  Vio  oder  Vt  ccm  eingeteilt  ist,  werden  die  Vertiefungen 
der  sterilisierten  Glasplatte  mit  der  zu  untersuchenden  Würzprobe  beschickt,  wobei 
dieselbe  nicht  die  ganze  Vertiefung  ausfüllen  darf.  Auf  eine  Platte  können  10  bis 
12  ccm  Würze  gebracht  werden.  In  den  Würzetropfen  entwickeln  sich  entweder  die 
Keime  in  festliegenden  Kolonien  oder  unter  Hervorbringung  einer  Trübung;  nach 
einigen  Tagen  ist  schon  mit  bloßem  Auge  zu  erkennen,  in  welchem  Tropfen  sich  Ko- 
lonien gebildet,  oder  welche  sich  getrübt  haben.  H.  Will. 

¥•  Schönfeld :  Kritische  Betrachtungen  über  Claussen's  Arbeit: 
Über  die  ßarcinakraukheit  des  Bieres.  (Wochenschr.  Brauerei  1904,  21, 
520—523.)  —  Wenn  Claussen  der  Akklimatisation  jeden  Wert  und  jede  Bedeutung 
absprechen  will  und  die  Akklimatisationsfrage  bei  der  Sarcina  überhaupt  ausschaltet^ 
die  Variabilität  und  die  Virulenz  nicht  als  Faktoren  gelten  lassen  will,  welche  einen 
Einfluß  auf  die  Entwickelungsform  und  die  Krankheitsäußerung  bei  der  Sarcina  haben, 
so  muß  ihm  entgegengehalten  werden,  daß  seine  Versuche  noche  keine  überzeugende 
Beweisführung  dafür  erbringen.  Nach  den  bisherigen  Forschungsergebnissen  besteht 
bei  der  Sarcina  keine  Konstanz  der  Form,  femer  ist  keine  Konstanz  der  Farbe 
vorhaTiden,  alles  Beweise  für  die  Variabilität  derselben.  Bekannt  ist  femer  die 
Schwierigkeit,  Sarcinen  in  Kulturen  lebendig  zu  erhalten,  andererseits  liegen  Er- 
fahrungen vor,  wonach  sich  Pediokokken  in  Würze  bei  Gegenwart  von  Hefe  wieder 
auffrischen  und  sehr  kräftig  entwickeln  können.  Wenn  Claussen  behauptet,  daß 
eine  Sarcina,  z.  B.  von  der  Art  des  Perniciosus,  sobald  sie  nxir  in  einer  Nährflüssig- 
keit wächst,  dann  auch  stets  Trübung  erzeugen  wird  durch  frei  schwebende  Indivi- 
duen und  alle  typischen  Krankheitserscheinungen  hervorrufen  muß,  so  widerspricht 
dies  den  Erfahrungen  Schönfeld 's.  In  einem  Falle  mit  gut  verzuckerter  und  nicht 
vollständig  verzuckerter  Würze  war  eine  ganz  verschiedene  Ausbildung  der  Krank- 
heitsform bei  einer  Art,  je  nach  den  kulturellen  Verhältnissen  bedingt  Je  nach  der 
Art  und  Zusammensetzung  der  zur  Verfügung  stehenden  Nährböden,  physiologischen 
und  anderen  Einflüssen  wechseln  die  Formen  der  Pediokokken.  Dieser  Wechsel  in 
der  Fomibildung  und  in  der  Fähigkeit  der  Agglutination  schafft  die  verschiedensten 
Zustände,  die  verschiedensten  physiologischen  Formen  bei  ein  und  derselben  Rasse, 
sobald  die  Lebensbedingungen  für  diese  Bakterien  einer  Änderung  ausgesetzt  werden. 
Gegenüber  der  Behauptung  Claussen's,  daß  die  Bier  trübende  Sarcina  mit  dem 
Wachstum  und  der  Vermehrung  stets  die  Fähigkeit  zur  Bildung  frei  schwebender 
Individuen  und  zur  Erzeugung  von  Trübung  verbinde,  weist  Verf.  auf  Versuche  hin, 
welche  dieser  Behauptung  widersprechen.  Verf.  hält  heute  noch  an  dem  Standpunkt 
fest,  daß  es  durchaus  noch  ganz  anderer  Faktoren  bedarf,  als  allein  des  Umstaudes, 
daß  eine  bestimmte  Trübungsformen  entwickelnde  Rasse  vorliegen  muß,  und  daß  die 
Zusammensetzung  des  Bieres  eine  Vermehrung  zuläßt,  um  Krankheitsentwickelung 
hervorzurufen.  H,  WüL 

H.  Will  und  R.  Braun:  Bemerkungen  zu  der  Mitteilung  von  Hjelte 
Claussen:  Über  die  Sarcinakrankheit  des  Bieres  und  ihre  Erreger. 
(Zeitschr.  ges.  Brauw.  1904,  27,  462—463.)  —  Claussen  gibt  an,  daß  die  Bier- 
Pediokokken  weniger  leicht  wie  die  meisten  begleitenden  Organismen,  insbesondere  die 
Hefe  durch  Einwirkung  des  saueren  Fluorammoniums  getötet  werden.  Er  bezeichnet 
das  Fluorammonium  als  ein  Mittel,  durch  welches  man  imstande  sei,  selbst  eine  sehr 
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geringe  Lifektion  mit  Pediokokkeii  nachzuweisen.  Von  den  Verff.  und  von  anderer 
Seite  durchgeführte  Versuche  stimmen  in  ihren  Ergebnissen  nicht  vöUig  mit  den  An- 
gaben von  Cl aussen  überein,  insofern  als  nach  Vermischung  eines  sarcin akranken 
Bieres  mit  einer  1  ®/o-igen  Fluorammoniumlösung  zu  gleichen  Teilen  nach  1  V2-stündiger 
Einwirkung  selbst  in  ammoniakalischcm  Hefenwasser  noch  Sarcina  zur  Entwickelung 
kam.  Eine  Reinkultur  von  Sarcina,  welche  vorher  nicht  in  ammoniakalischcm  Hefen- 
wasser wuchs,  entwickelte  sich  in  demselben  sehr  stark,  nachdem  sie  14  Tage  lang 
ungünstigen  Bedingungen  ausgesetzt  war.  Durch  sehr  geringe  Mengen  von  Fluorsalzen 
scheint  die  Sarcina  in  kranken  Bieren  angeregt  zu  werden.  Der  apodiktische  Aus- 
spruch von  Claussen:  „Das  für  den  Nachweis  von  Sarcina  soviel  empfohlene 
ammoniakalische  Hefenwasser  ist  für  Brauereiuntersuchungen  vollständig  unbrauchbar", 
bedarf  sehr  der  Einschränkung.  H,  Will, 

N«  Hjelte  Claussen:  Zur  Sarcinafrage.  (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1904,  27, 
528  —  529.)  —  Eine  Erwiderung  auf  die  Mitteilung  von  Will  und  Braun  (vergl. 
vorstehendes  Referat).  Verf.  meint,  es  sei  bisher  nie  gelungen,  eine  im  ammoniakalischen 
Hefen waaser  gezüchtete  Sarcina- Kultur  im  Bier  zum  Wachstum  zu  bringen.  Er  habe 
daraus  den  wohlberechtigten  Schluß  gezogen,  daß  das  ammoniakalische  Hefenwasser 
für  Brauereiuntersuchungen  vollständig  unbrauchbar  sei.  [Der  an  den  Tag  gelegten 
völligen  Unerfahrenheit  des  Verf. 's  in  der  Sarcinafrage  muß  es  zugute  gehalten  werden, 
wenn  er  auch  jetzt  noch  auf  seinem  Ausspruch  bezüglich  des  ammoniakalischen  Hefen- 
wassers beharrt  —  Ref.]  H,  Will. 

Falk  und  Uuusinaiiu:  Zum  Nachweis  einer  Infektion  im  Brauerei- 
betrieb. (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1904,  27,  524—528.)  —  Der  Referent  H.  Luff 
bespricht  zunächst  die  Wichtigkeit  der  Gärprobe  zum  Nachweis  von  bierschädlichen 
Organismen.  Prüft  man  den  Bodensatz  nach  der  Gärung  im  Freudenreich- Kölbchen 
durch  die  Weinsäuremethode  auf  sporenbildende  Hefe,  den  Bodensatz  des  Forcierungs- 
fläschchens  auf  Bakterien,  so  erhält  man  einen  Einblick  in  die  wirklich  bierschädliche 
Flora  der  Probe,  wie  ihn  frühere  Methoden  in  solchem  Maße  nicht  zuließen..  Dabei 
kann  das  Verfahren  so  modifiziert  werden ,  daß  es  ebensowohl  für  Würze  als  auch. 
für  Wasserproben  verwendbar  ist;  auch  für  Luftuntersuchungen  auf  Bierschädlinge 
kann  es  Anwendung  finden.  Endlich  läßt  sich  an  der  Hand  dieser  Methode  ein 
ganzer  Betrieb  kontrollieren  und  eine  Infektionsquelle  mit  Sicherheit  herausfinden, 
w^ie  an  zwei  Beispielen,  welche  die  Ergebnisse  der  Untersuchungen  von  Falk  und 
Hausmann  bringen,  gezeigt  wird.  H,  Will. 

N.  Hjelte  Claussen:  Eine  Methode  zur  Anwendung  von  Hansens 
Reinzuchtsystem  bei  der  Herstellung  von  englischen,  gelagerten 
Biersorten.  (Wochenschr.  Brauerei  1904,  21,  370 — 373.)  —  Die  Reinzucht  hatte 
bisher  in  der  englischen  Brauindustrie  noch  nicht  Fuß  fassen  können.  Es  ist  die 
allgemeine  Auffassung,  daß  die  Nachgärung  durch  eine  besondere  Hefe  hervorgerufen 
werde,  welche  von  der  bei  der  Hauptgärung  tätigen  verschieden  sei.  Ein  positiver 
Beweis  ist  niemals  geliefert  worden.  Verf.  ist  es  gelungen,  durch  Versuche  darzutun, 
daß  die  „sekundäre  Hefe"  wirklich  existiert,  daß  sie  aber  nicht  ein  Saccharomycet  ist, 
sondern  eine  Torula,  welcher  Verf.  den  Namen  Brettanomyces  beilegt.  Dieselbe  ruft 
eine  langsam  verlaufende  Gärung  in  Würze  oder  in  mit  gewöhnlicher  Brauereihefe 
vergorenem  Bier  hervor.  Die  dabei  entwickelte  Kohlensäure  wird  sehr  fest  zurück- 
gehalten und  bildet  beim  Schütteln  einen  voluminösen  und  dauerhaften  Schaum.  Während 
der  Gärung  bildet  sich  eine  verhältnismäßig  bedeutende  Säuremenge  und  in  Ver- 
bindung hiermit  treten  ätherische  Stoffe  auf,  deren  Geruch  und  Geschmack  jeden 
Kenner  an  die  gelagerten  englischen  Biersorten  auffälligerweise  erinnern  wird.  Brettano- 
myces tritt  ebenso  wie  Saccharomyces  mit  einer  ganzen  Reihe  von  Varietäten  auf.  Sie 
sind  es,    welche  die  Nachgärung  in  den  gelagerten    englischen  Biersorten  hervorrufen, 
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und  welche  eine  notwendige  Bedingung  sind  nicht  nur  für  die  Erreichung  des  richtigen 
Kohlensäuregehaltes,  sondern  auch  für  die  Bildung  des  eigenartigen  und  feinen  Aromas, 
welches  diese  Biersorten  auszeichnet  und  in  hohem  Maße  deren  Wert  bedingt  Brettano- 
mjces  tritt  als    eine  allgemein  verbreitete  Infektion  in  den  englischen  Brauereien  auf. 

H.  WiU, 
E.  de  Fine-Bunkeflod  und  6.  Luff:  Die  Infektion  im  Gärkeller. 
(Zeitschr.  ges.  Brauw.  1904,  27,  573 — 676.)  —  Die  Untersuchungen  erstrecken  sich 
auf  die  Infektion  durch  die  Luft  und  durch  Tropfen  von  der  Decke  des  Garkellers. 
Verff.  schließen  aus  denselben,  daß  die  Infektion  praktisch  so  gut  wie  belanglos  ist 
Von  größerer  Bedeutung  für  die  Infektion  ist  die  Beschaffenheit  und  Behandlung  der 
Gärbottiche,  sowie  des  Gärkellerpflasters.  Auf  letzterem  befindet  sich  in  der  Regel 
Sarcina.  Noch  bedeutungsvoller  erscheint  der  Beinheitsgrad  der  Hefe.  Schon  ganz 
geringe  Verunreinigungen  fallen  praktisch  ins  Gewicht  H,  Will, 

K«  Shibata:  Über  das  Vorkommen  von  Amide  spaltenden  En- 
zymen bei  Pilzen.  (Beitr.  z.  ehem.  Physiol.  u.  Pathol.  1904,  5,  384—394.)  — 
Verf.  hat  darüber  Untersuchungen  angestellt  ob  im  Pflanzenorganismus  Enzyme  vor- 
kommen, welche  aus  Amidverbindungen  Ammoniak  abspalten  können.  Als  Unter- 
suchungsobjekt wählte  Verf.  Aspergillus  niger.  Er  gelangt  zu  folgenden  Ergebnissen : 
Im  Mycelium  des  Aspergillus  niger  gibt  es  ein  Enzym  oder  eine  Gruppe  von  En- 
zymen, welche  die  Abspaltung  von  Ammoniak  aus  Harnstoff,  Biuret  und  gewissen 
Säureamiden  bewirken.  Inwieweit  diese  Enzyme  miteinander  oder  etwa  mit  der  Urease 
zu  identifizieren  sind,  kann  zurzeit  nicht  entschieden  werden.  Verf.  macht  den  Vor- 
schlag, diese  Enzyme  kollektiv  als  „Amidasen''  zu  bezeichnen.  Es  ist  noch  zu  er- 
forschen, in  welcher  Weise  die  Produktion  dieser  Enzyme  durch  die  verschiedenartigen 
äußeren  Bedingungen,  zumal  die  Ernährungsverhältnisse,  beeinflußt  wird.     Maz  Müller. 

U.  Zikes:  Die  Überprüfung  von  in  Wasser  löslichen  Desinfek- 
tionsmitteln auf  Mikroorganismen  und  eine  neue  Methode  hierzu. 
(Allgem.  Zeitschr.  Bierbrauerei  und  Malzfabrikation  1904,  Separatabdruck  14 — 17.) 
—  Verf.  bespricht  zunächst  die  verschiedenen  Faktoren,  welche  die  Wirksamkeit  eines 
Antiseptikums  beeinflussen.  Die  gewöhnlich  gehandhabten  Methoden  der  Prüfung  der 
Desinfektionsmittel  leiden  an  mannigfachen  Übelständen.  Verf.  hat  daher  ein  neues 
Verfahren  ausgearbeitet  Man  stellt  sich  zunächst  eine  möglichst  kräftige,  jugendliche 
Generation  des  Organismus  in  einem  günstigen  Nährmedium  dar,  bringt  diese  Kultur 
in  eine  sterile  Schleudereprouvette,  setzt  eine  geringe  Menge  Talkpulvers  zu,  schüttelt 
gut  durch  und  zentrifugiert  Für  diese  Operation  hat  sich  eine  neue  Eprouvette  be- 
sonders gut  erwiesen,  welche  aus  zwei  durch  einen  Kautschukschlauch  verbimdenen 
Stücken  besteht  In  dem  unteren  kapselartigen  Teil  sammelt  sich  das  Sediment  Nach 
wiederholtem  Aufschütteln  mit  sterilem  Wtisser  und  Zentrifugieren  läßt  man  die  wässerige 
Lösung  des  Antiseptikums  eine  bestimmte  Zeit  auf  die  Organismen  einwirken.  Hier- 
auf wird  neuerdings  zentrifugiert,  dann  der  Bodensatz  mit  sterilem  Wasser  gewaschen 
und  endlich  in  einen  günstigen  Nährboden  gebracht  Als  Vorteile  der  Methode  bezeich- 
net Verf.  folgendes:  1.  Das  Desinfektionsmittel  kann  sowohl  auf  die  wässerige  Auf- 
schlemmung  der  Organismen  als  auch  direkt  auf  die  Kultur  derselben  in  einwandfreier 
Weise  durch  eine  bestimmte  Zeit  einwirken.  2.  Die  geprüften  Keime  können  nahezu 
in  ihrer  Gesamtheit  wieder  in  die  Kulturflüssigkeit  zur  weiteren  Untersuchung  ge- 
bracht werden.  3.  Es  ist  möglich,  die  geprüften  Keime  von  dem  Desinfektionsmittel 
vollständig  zu  befreien,  denn  es  liegt  in  der  Hand  des  Versuchsanstellers,  die  Keime 
nach  der  Behandlung  mit  dem  Antiseptikum  so  oft  als  beliebig  mit  Wasser  auszu- 
waschen. 4.  Die  Methode  läßt  bei  einiger  Vorsicht  —  Benutzung  steriler  Eprou- 
vetten mit  Watteverschluß  —  und  einer  gewissen  Raschheit  wahrend  der  einzelnen 
Manipulationen  ein  vollständig  steriles  Arbeiten  zu.  H,  Wül. 


Digitized  by 


Google 


.*M*UW5.!  Referate.  —  Eonserviernngsmitte].  627 


15.  Mai  1905.] 


Schrohe:  Eilhard  Mitscherlich  und  die  vitalistische  Gärungstheorie 
in  der  deutschen  Literatur  vor  Pasteur.     (Zeitschr.  Spiritus-Ind.  1903,  26,  360,  371.) 

M.Delbrück:  Zur  Geschichte  derTechnologie  der  Gärungsgewerbe.  (Zeit- 
schr. Spiritus-Ind.  1903,  20,  849—350.) 

Ed.  Bnchner:  Zur  Geschichte  der  Gftrungstheorien.  (Wochenschr.  Brauerei 
1904,  21,  507—510.) 

Prior:  Die  Bedeutung  der  gärungs-physiologischen  Forschung  für  die 
Praxis.    (AUgem.  Zeitschr.  Bierbrauerei  und  Malzfaorikation  Juni  1904,  1—5.) 

Konservierungsmittel. 

Lucien  Robin:  Nachweis  von  Borsäure.  (Ann.  chim.  analyt.  1904,  9, 
336—338;  auch  Compt.  rend.  1904,  188,  1046—1048.)  — -  Verf.  hat  vor  einiger 
Zeit  (Ann.  Chim.  analjt  1904,  9,  130)  aus  den  Blüten  von  Mimosa  einen  neuen 
Indikator  für  Alkali-  und  Acidimetrie  empfohlen.  Man  gewinnt  ihn,  indem  man  10  g 
Mimosenblüten  mit  200  ccm  destilliertem  Wasser  übergießt,  die  Masse  zum  begin- 
nenden Sieden  erhitzt,  nach  dem  Erkalten  50  ccm  95  ^/o-igen  Alkohol  zusetzt  und 
nach  einer  Stunde  filtriert.  Das  blaßgelb  gefärbte  Filtrat  wird  in  braunen  Flaschen 
aufbewahrt  Alkali  ruft  eine  intensiv  goldgelbe  Färbung  hervor,  die  auf  Säurezusatz 
wieder  verschwindet.  Der  Indikator  verhält  sich  genau  wie  Phenolphtalein  und  kann 
zur  Titration  von  Ammoniak  verwendet  werden.  Er  eignet  sich  auch  vorzüglich  zum 
Nachweis  von  Borsäure.  Handelt  ea  sich  um  ein  Gemisch  von  Salzen,  so  macht  man 
die  wässerige  Lösung  desselben  mit  Soda  alkalisch,  erhitzt  sie  zum  Sieden  und  filtriert 
Man  gibt  jetzt  einen  Tropfen  der  Mimosatinktur  in  eine  Porzellanschale,  fügt  einige 
Tropfen  des  Filtrates  und,  vorsichtig,  Salzsäure  bis  zur  Entfärbung  hinzu  und  ver- 
dampft zur  Trockne.  Bei  Gegenwart  von  Borsäure  ist  der  Rückstand  gelb  und  färbt 
sich  auf  Zusatz  einiger  Tropfen  Sodalösung  rot^  während  er  bei  Abwesenheit  von  Bor- 
säure grau  aussieht  und  mit  Soda  gelb  wird.  Zum  Nachweise  von  Spuren  von  Bor- 
säure bedient  man  sich  vorteilhaft  eines  Streifens  Filtrierpapier,  welches  mit  der  Mi- 
mosatinktur getränkt  und  dann  getrocknet  wurde.  —  Zum  Nachweise  von  Bor- 
säure in  Wein,  Äpfelwein  u.  s.  w.  verascht  man  10 — 15  ccm,  nimmt  die  Asche 
mit  20  Tropfen  siedenden  destillierten  Wassers  auf,  dekantiert  auf  ein  kleines  ange- 
feuchtetes Filter,  säuert  mit  Salzsäure  eben  an  und  prüft  in  der  beschriebenen  Weise 
mit  Mimosapapier.  Will  man  in  der  Milch  auf  Borsäure  prüfen,  so  säuert  man 
15 — 20  ccm  mit  zwei  Tropfen  Essigsäure  an,  um  die  Gerinnung  herbeizuführen,  fil- 
triert; neutralisiert  das  Filtrat  mit  Soda,  wobei  Phenolphtalein  oder  Mimosatinktur  als 
Indikator  dient,  dann  laßt  man  einige  Sekunden  sieden,  filtriert,  dampft  ein  u.  s.  w. 
und  verfährt  wie  beim  Wein.  —  Wenn  es  sich  um  minimale  Spuren  von  Borsäure 
handelt,  stellt  man  gleichzeitig  einen  blinden  Versuch  an  mit  destilliertem  Wasser  und 
Salzsäure.  O.  A,  Neufeld, 

Ist  Salicylsäure,  die  für  Konservierungszwecke  Nahrungs- 
mitteln zugesetzt  ist,  als  eine  Verfälschung  zu  betrachten?  Gut- 
achten des  Medizinal-Komitees  an  der  Kgl.  Universität  Würzburg  (v.  Frey,  Hof- 
maier,  Kunkel,  Rieger  und  v.  Rindfleisch.)  (Nach  einer  beglaubigten  Ab- 
schrift) —  Bei  dem  Konditor  F.  Tr.  in  Kulmbach  wurde  Citronensaft  zur  gericht- 
lichen Untersuchung  entnommen,  der  nach  Angabe  der  Akten  mit  der  Bezeichnung 
„(Zitronensaft  salicyliert"  von  dem  Verkäufer  im  Schaufenster  des  Ladens  ausgestellt 
war.  Die  K.  Untersuchungsanstalt  in  Erlangen  stellte  fest,  daß  der  Gehalt  an  Sa- 
licylsäure 0,14  g  auf  100  ccm  Saft,  d.  L  1,4  g  auf  einen  Liter  beträgt.  Mit  An- 
schreiben vom  25.  August  ist  das  Medizinal-Komitee  beauftragt,  sich  über  die  Gesund- 
heitsschädlichkeit der  den  Fruchtsäften  zugesetzten  Salicylsäure  gutachtlich  zu  äußern. 
Zuerst  ist  zu  bemerken,  daß  alle  zuständigen  Stellen   in   den  letzten  Jahren  die  Ver- 
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Wendung  von  Salicylsäure  zur  Konservierung  von  Nahrungsmitteln  als  unzulässig  be- 
zeichnet haben.  Die  auf  Anregung  des  Kaiserl.  Gesundheitsamtes  in  Berlin  zur  Auf- 
stellung allgemeiner  Normen  einberufene  Kommission  deutscher  Nahrungsmittelchemiker 
hat  sich  auf  die  These  geeinigt:  „In  den  Fruchtsäften  sind  Konservierungsmittel 
(schweflige  Säure  . .  .  .,  Salicylsäure  . .  . .)  unstatthaft"  (Vereinbarungen  ....  Heft  II 
pag.  108,  Berlin  Springer  1899.)  Weiter  liegt  ein  Bundesratsbeschluß  vom  18.  Februar 
1 902  ....  vor,  wonach  Salicylsäure  und  deren  Verbindungen  zur  Konservierung  von 
Fleisch  und  Fleisch  waren  verboten  sind.  Endlich  ist  dem  Akt  die  Abschrift  eines 
Gutachtens  der  kgl.  wissenschaftlichen  Deputation  für  das  Medizin alwesen  in  Preußen, 
d.  d.  Berlin,  17.  Februar  1904  beigelegt,  in  dem  gleichfalls  ausgeführt  ist,  daß  mit 
Salicylsäure  versetzte  Fruchtsäfte  als  verfälscht  anzusehen  sind.  Das  Medizinal-Komitee 
schließt  sich  diesen  ausnahmslos  in  gleichem  Sinne  lautenden  Begutachtungen  der 
verschiedenen  sachverständigen  Behörden  an.  Wenn  auch  eine  Schaden  Wirkung  kleiner 
Gaben  von  Salicylsäure  für  den  vollständig  gebunden  Menschen  wahrscheinlich  gar 
nicht  besteht,  so  sind  doch  die  folgenden  Überlegungen  für  das  vollständige  Verbot 
der  Nahrungsmittel-Konservierung  durch  Salicylsäure  ausreichend  und  für  die  prak- 
tische Verwendung  ausschlaggebend :  Einmal  macht  —  was  bisher  als  die  wesentlichste 
Schadenwirkung  der  Salicylsäure  aufgefaßt  wurde  —  die  Salicylsäure  auch  in  mitt- 
leren Mengen  bei  solchen  Menschen,  die  sehr  an  Nieren  Störungen  leiden,  eine  Steige- 
rung der  Symptome,  sodaß  eine  sehr  bedenkliche  Verschlimmerung  des  Leidens  ein- 
treten kann.  Würden  salicylierte  Nahrungsmittel  .dem  allgemeinen  Gebrauche  unkon- 
trolliert freigegeben,  so  würden  eine  Anzahl  von  Menschen,  die  mit  ihren  geringen 
Nieren  Störungen  noch  Jahre  lang  ein  erträgliches  Leben  führen  können,  gelegentlich 
schwer  geschädigt  werden  können. 

Die  weiteren  der  Salicylsäure  zur  Last  gelegten  Nebenwirkungen:  Hervorrufung 
von  Hautausschlägen,  Steigerung  der  Eiweißzersetzung,  Vermehrung  der  Harnsäure- 
bildung, Einwirkung  auf  Menstruation  und  Gravidität,  sind  teils  noch  nicht  bestimmt 
erwiesen,  teilweise  von  seltenem  Vorkommen,  teilweise  von  untergeordneter  Bedeutung, 
sodaß  sie  einstweilen  wenigstens  für  die  Beurteilung  der  Salicylwirkung  nicht  weiter 
in  Betracht  gezogen  worden  sind. 

Wesentlich  ist  aber  die  folgende  Überlegung:  Die  Herstellung  von  Fruchtsäften 
und  anderen  Konserven  ist  durch  einfache  und  hygienisch  vollständig  harmlose  Me- 
thoden (Erhitzen,  Zuckerzusatz  etc.)  sehr  gut  möglich,  ohne  daß  man  die  vom  ärzt- 
lichen Standpunkte  allemal  bedenklichen  chemischen  Gifte  (schweflige  Säure,  Salicyl- 
säure .  .  .  .)  zuzusetzen  braucht.  Die  Konservierung  ist  ja  mit  diesen  letzteren  Zu- 
sätzen leichter,  bequemer,  auch  wohl  billiger.  Der  Zwang  aber,  diese  chemischen 
Mittel  nicht  zu  gebrauchen,  garantiert  größere  Sorgfalt  und  höhere  Reinlichkeit  bei 
der  Herstellung,  schließt  den  Gebrauch  von  schlechtem  Stärkezuckersyrup  und  anderen 
minderwertigen  Surrogaten  aus,  deren  Verwendung  ohne  besondere  konservierende 
Zusätze  kaum  möglich  ist  — ■  d.  h.  er  garantiert  die  Produktion  von  besseren  und 
reineren  Präparaten. 

Die  Bestrebungen,  die  Nahrungsmittel-Industrie  von  allen  unrichtigen  Manipu- 
lationen zu  reinigen  und  auf  den  Standpunkt  möglichster  technischer  und  hygienischer 
Vollkommenheit  zu  heben,  sind  auch  vom  Gesetzgeber  und  dessen  Eideshelfern  zu 
beachten  und  zu  unterstützen. 

Carlo  Montanari:  Über  den  Nachweis  und  die  kolorimetrische  Be- 
stimmung der  Salicylsäure.  (Staz.  sperim.  agrar.  Ital.  1904,  87,  15 — 17.)  — 
Verf.  hat  bereits  früher  (Gaz.  chim.  ital.  32,  I,  87)  darauf  hingewiesen,  daß  bei  der 
Bestimmung  der  Nitrate  nach  Grandval  und  Lajoux  mittels  des  Sulfophenolreaktivs 
keine  Pikrinsäure,  sondern  hauptsächlich  wohl  2,4-  und  2,6-Dinitrophenole  sich  bilden. 
Ganz  analog  ist   nun  nach  Verf.   auch    beim  Nachweis   der  Salicylsäure   nach   Spica 
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(SUiz.  »perim.  agrar.  Ital.  1895,  28,  246)  die  Bildung  von  Nitrosalicylsäuren  anzu- 
nehmen, die  sich  sämtlich  mit  £isenchlorid  intensiv  rot  färben.  £rst  bei  längerem 
Kochen  mit  überschüssiger  Salpetersaure  liefert  Salicylsäure  Pikrinsäure.        W.  Roth, 

HermaBn  Matthes  und  Fritz  Müller:  Konserven  salze.  (Bericht  des 
Nahrungsmittel  -  Untersuchungsamt^s  Jena  1903 — 1904,  13  —  17.)  —  Eminent, 
Cervelat  und  Salamiwurst- Gewürzsalz  von  P.  M.  Rothschild  in  Eisenach,  enthielt  Koch- 
salz 85,  Zucker  5,  Salpeter  5,  Gewürz,  besonders  Pfeffer,  5^/o.  —  Nova,  Konserve- 
Krystnll  für  Hackfleisch  von  Max  Fritzsch  in  Leipzig  -  Gohlis ,  war  technisch  reines 
Katriumacetat.  —  Zeolith  von  W.  Herbrechter  &  Co.  in  Dortmund  enthielt  Wasser 
16,4,  Natriumfluorid  0,4,  Natriumphosphat  15,  Natriumchlorid  51,  Natriumacetat  17%. 
—  „Es  ist  erreicht"  von  Adler  &  Kley  in  Meiningen  bestand  aus  Salpeter,  Koch- 
salz und  Natriumphosphat.  —  Konservesalz  von  Theodor  Heidrich  <fe  Co.  in  Wit- 
tenberg, sowie  von  Dr.  Keppler  und  Müller  in  Stuttgart  bestand  aus  Natrium- 
benzoat,  Kochsalz  und  wenig  Salpeter.  —  Konservesalz  von  Zugi  &  Meßdorf  in 
Hamburg  bestand  aus  Natriumben zoat  -phosphat  und  -chlorid  mit  Spuren  Salpeter.  — 
Müller's  Konservesalz  Brillant  bestand  aus  Aluminiumsulfat,  Natriumben  zoat 
und  -phosphat  —  Gewürzsalz  enthielt  6^0  Natriumsulfit,  neben  Salpeter,  Koch- 
salz, Paprika,  Pfeffer  und  Kümmel.  —  Cassalin  von  Adolf  Michel  in  Kassel  und 
Hannover  bestand  aus  Zucker,  Kochsalz,  Aluminiumsulfat,  Natriumphosphat  und 
-benzoat.  C.  Mai, 

Patente. 

Dr.  M.  Busch  in  Erlangen:  Verfahren  zur  Darstellung  einer  starren,  pulveri- 
sierbaren, wasserlöslichen  Verbindung  von  Dextrin  mit  Formaldehyd. 
D.R.P.  155567  vom  12.  April  1903  (Patentbl.  1905,  26,  113).  -  Das  Verfahren  besteht  darin, 
daß  man  Dextrin  mit  Formaldehydlösung  bei  Wasserbad temperatur  eindampft  und  die  so  ge- 
wonnene zähflüssige  Masse  mit  einem  Trockenmittel  in  ein  Vakuum  bringt.  —  Die  Substanz 
ist  in  Wasser  in  jedem  Verhältnis  löslich ;  die  Lösung  zeigt  nur  schwachen  Aldehydgeruch.  — 
Nach  den  mikrosRopischen  Untersuchungen  handelt  es  sich  bei  diesem  Körper  um  eine  feste 
Lösung,  in  deren  wässeriger  Lösung  anfangs  nur  ein  Teil  des  Aldehyds  in  Freiheit  gesetzt  ist, 
während  nach  einiger  Zeit  (etwa  20  Stunden)  aller  Aldehyd  frei  wird  und  als  solcher  in  die 
wässerige  Lösung  übergeht.  A,  Oelker. 

Gebrauchsgegenstände. 

Technische  Fette  und  Öle,  Seifen,  Harze,  Wachse. 

C.  Niegemann:  Über  die  Untersuchung  von  Leinölen  desHandels. 
(Chein.-Ztg.  1904,  28,  724 — 729.)  —  Diese  Mitteilung  ist  eine  Replik  gegen  zwei 
Gutachten,  die  Thoms  und  Feudi  er  in  einer  Prozeßsache  abgegeben  haben  und 
dessen  wissenschaftlichen  Teil  Fendler  (Z.  1905,  9,  45)  veröffentlichte.  Die  Frage, 
ob  ein  Leinöl  mit  einem  Gehalt  von  mehr  als  2  ^/o  Un  verseif  barem  noch  als  unver- 
fälscht gelten  könne,  bejaht  Verf.  auf  Grund  eigener  Erfahrungen,  sowie  Mitteilungen 
von  U 1  z  e  r.  Die  Methode  Alien-Thomson  zur  Bestimmung  des  Un  verseif  baren 
liefert  keinesfalls  zu  hohe  Resultate.  Fendler  behauptet,  der  un  verseif  bare  Anteil 
der  pflanzlichen  öle  bestehe  in  der  Hauptsache  aus  Phytosterin.  Diese  Annahme  ist 
für  Leinöl  nicht  aufrecht  zu  halten,  denn  Phytosterin  hat  die  Jodzahl  68,3,  während 
Fendler  Jodzahlen  des  Un  verseif  baren  im  Leinöl  von  83,21 — 91,17  findet.  Ver- 
suche zeigten  weiter,  daß  die  von  Thoms-Fendler  durch  Mineralölzusatz  erreichte 
Erniedrigung  der  Jodzahl  des  Un  verseif  baren  ebenso  durch  künstliche  Ausscheidung 
der  Eiweißstoffc,  wie  auch  durch  Lösung  des  beim  Aufbewahren  des  Leinöles  sich 
ausscheidenden  oder  direkt  beim  Filtrieren  des  frischgeschlagenen  Öles  beseitigten 
Schleimes  erzielt  werden  kann.  Hierdurch  wäre  bewiesen,  daß  die  Auffassung  Thoms- 
Fendler 's,    die  un  verseif  baren  Stoffe  beständen  hauptsächlich  aus  Phytosterin,    voll- 
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ständig  unhaltbar  ist,  und  daß  die  Erhöhung  oder  Erniedrigung  der  Jodzahl  im  Un- 
verseif  baren  durch  im  Leinöle  gelöste  Eiweißstoffe  veranlaßt  wird.  Auch  erhöht  sich 
das  Un verseifbare,  wenn  man  frisches  Leinöl  mit  Schleim  schüttelt,  wie  sich  solcher 
beim  Stehenlassen  von  Leinöl  abscheidet.  Aus  allen  Tatsachen  glaubt  Verf.  annehmea 
zu  müssen,  daß  es  ihm  gelungen  sei,  die  Erscheinungen,  welche  Thoms-Fendler 
zu  der  Annahme  einer  Verfälschung  veranlaßt  haben,  auf  durchaus  einwandfreie 
Weise  und  ohne  Voraussetzung  einer  Verfälschung  erklärt  zu  haben. 

Die  weiteren  Veröffentlichungen  zu  diesem  Gegenstande:  C.  Nie^emann:  Zu  meiner 
Abhandlung:  Über  die  Untersuchung  von  Leinölen  des  Handels  (Ghem.-Ztg. 
1904,  28,  b29-830),  H.  Thoms  und  Fendler:  Über  die  Untersuchung  von  Leinölen 
des  Handels  (Ghem.Ztg.  1904,  28,  841-847)  und  C.  Niegemann:  Entgegnung  auf  die 
Veröffentlichung  der  Herren  Thoms  und  Fendler  über  die  Untersuchung 
von  Leinölen  des  Handels  (Ghem.-Ztg.  1904,  28,  885)  sind  polemischer  Natur. 

A,  HatUrlik. 

6.  Fendler:  Über  das  fette  öl  der  Samen  von  Carthamus  tinctorius 
(Safloröl).  (Chem.-Ztg.  1904,  28,  867—868.)  —  Die  aus  Ostafrika  stammenden 
Früchte  besaßen  46,15  ®/o  Schalen  und  53,85  ®/o  Kerne.  Durch  Extraktion  mit  Äther 
wurden  aus  den  ganzen  Früchten  25,82  ^/o  Fett,  aus  den  Samen  allein  50,07  **/o  Fett 
erhalten.  Das  öl  ist  von  goldgelber  Farbe  und  fast  geruchlos,  es  nimmt  beim  Auf- 
bewahren auch  in  geschlossener  Flasche  sehr  bald  einen  unangenehmen,  ranzigen  und 
kratzenden  Geschmack  an.  Der  Gehalt  des  frisch  extrahierten  Öles  an  freien  Fett- 
säuren betrug  5,84  %,  auf  Ölsäure  berechnet,  entsprechend  einer  Säurezahl  von  1 1 ,63. 
In  dünner  Schicht  ausgestrichen,  trocknete  das  öl  innerhalb  6  Tagen  völlig  ein,  bei 
höherer  Temperatur  war  die  Trockenzeit  beträchtlich  kürzer.  Die  Untersuchung  der 
Fettsäuren  ergab  folgende  Werte: 

Spez.  Gewicht  bei  15<^  G    .    .    .    .  0,9135      Acetyl-Verseifnngszahl 207,4 

Schmelzpunkt -^ITC  Jodzahl  des  Fettes  (Hübl)     .    .     .  148^ 

Erstarrungspunkt +12^0  i  Jodzahl  der  flüssigen  Fettsäuren  150,8 

Säurezahl  ( Verseif ungszahl)    .     .     .  199,0  Säurezahl  der  flüssigen  Fettsäuren  191,4 

Mittleres  Molekulargewicht    .     .     .  281,8  '   Mittleres  Molekulargewicht  der  flOs- 

Acetylsäurezahl 154,5               sigen  Fettsäuren 293,1 

Acetylzabl 52,9  ; 

Das  öl  eignet  sich  nicht  zu  Speiseöl,  dagegen  zur  Seifenfabrikation  und  für 
Lacke  und  Firnisse.  X  Hasterlik, 

Franz  Goldschmidt :  Über  die  Spaltung  der  Seifen.  (Chem.-Ztg.  1904, 
28,  302.)  —  Schmatolla  hat  gelegentlich  seiner  Studien  über  die  Spaltung  der  Seifen 
(Z.  1905,  9,  242)  als  Gegenstück  zur  hydrolytischen  Spaltung  derselben  den  B^riff  der 
umgekehrten  Spaltung  eingeführt,  d.  i.  einer  Spaltung,  die  in  nicht  wasserigen 
Lösungsmitteln,  die  ihrerseits  Fettsäuren  aufnehmen,  vor  sich  gehen  soll,  während  die 
hydrolytische  Spaltung  ihre  Begründung  in  einer  Affinitat  des  Wassers  zur  Alkalibase 
der  Seife  findet  Der  Name  „umgekehrte'^  Spaltung  soll  also  besagen,  daß  diese  in  wier 
ähnlichen  Weise  in  einer  Affinität  des  Lösungsmittels  zur  saueren  Komponente  der 
Seife  begründet  ist.  Verf.  weist  nun  darauf  hin,  daß  eine  „Spaltung**  eines  Salzes  nur 
möglich  ist  diux;h  das  Inreaktiontreten  eines  zweiten  Körpers,  des  Lösungsmittels.  In 
wässerigen  Lösungen  ist  dieser  zweite  Körper  das  Wasser,  dessen  Beteiligung  an  der 
Reaktion  die  Hydrolyse  bedingt  Diese  ist  somit  keineswegs  eine  selektive  Auflösung, 
sondern  ein  wohldefinierter  chemischer  Vorgang,  dessen  Resultat  durch  die  Gl^ch- 
gewichtskonstante ,  die  Hydrolysen  konstante,  zahlenmäßig  festgelegt  ist  Soll  nun  in 
nicht  wässerigen  Lösungsmitteln  die  sogenannte  umgekehrte  Spaltung  vor  sich  gehen, 
so  müßte  das  nicht  wässerige  Lösungsmittel  mit  der  Seife  in  Reaktion  treten.  Die 
Möglichkeit  basischer  Seifen  ist  nach  den  Arbeiten  K  rafft 's   und  seiner  Schüler 
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zu  verneinen,  eine  ,jAlkoholyse"  demnach  unwahrscheinlich.  Vielleicht,  meint  Verf., 
ist  Seh ma toll a  zu  dem  Begriff  der  umgekehrten  Spaltung  durch  folgenden  Gedanken- 
gang gekommen:  Im  feuchten  Zustande  befinden  sich  die  Seifen  in  hydrolytischer 
Spaltung,  es  ist  also  freie  Fettsaure  vorhanden.  Bringt  man  jetzt  eine  neue,  als  Fett- 
losungsmittel wirkende  Phase  dazu,  dann  findet  tatsächlich  eine  selektive  Auflösung 
bezw.  Ausschüttelung  der  hydrolytisch  abgespaltenen  Fettsäure  durch  das  mit  Wasser 
nicht  mischbare  organische  Lösungsmittel  statt  £s  handelt  sich  demnach  um  eine  ein- 
fache Verteilung  zwischen  zwei  Lösungsmitteln,  von  denen  das  eine,  Wasser,  für  Fett- 
säure nur  ein  sehr  geringes  Lösungsvermögen  besitzt,  während  das  andere,  sei  es  Äther, 
Terpentin  oder  sonst  ein  Kohlenwasserstoff,  die  Fettsäure  reichlich  aufnimmt  und  der 
Seife  entzieht.  Vorbedingung  für  diesen  Vorgang  ist  eine  vorausgegangene  Hydrolyse. 
Bei  mit  Wasser  mischbarem  Alkohol  ist  dieser  Vorgang  unmöglich.  Anderseits  könnte 
man  die  Eigenschaft  des  Phenolphtaleins,  das  selbst  eine  schwache  Säure  ist,  zur  Er- 
klärung heranziehen,  sodaß  es,  ähnlich  wie  das  Wasser  bei  der  Hydrolyse,  der  Seife 
Alkali  entzieht.  Schmatolla  bemängelt  femer  die  Heer  mann 'sehe  Methode 
(Z.  1905,  9,  242)  und  glaubt,  sie  müsse  zu  hohe  Werte  liefern.  Schmatolla 
nimmt  an,  daß  die  Umsetzung  einer  hydrolysierten  Lösung  mit  Chlorbaryum  eine 
unvollständige  sei  und  daß  demnach  hydrolytisch  abgespaltenes,  eigentlich  ziu*  Fett- 
säure gehöriges  Alkali  in  der  Lösung  verbleibe.  Tatsächlich  wird  aber  durch  die 
Chlorbaryumfällung  das  hydrolytische  Gleichgewicht  in  dem  Sinne  verschoben,  daß 
alle  Fettsäure  in  Barytsalz  übergeführt  wird  und  nur  das  freie  Alkali  in  Lösung 
bleibt  A.  HanUrlik. 

P.  Heermann:  Über  Alkalinität  der  Seifen  (Chem.-Ztg.  1904,  28,  702.)  — 
Diese  Mitteilung  ist  eine  Erwiderung  auf  die  Bemerkungen  von  O.  Schmatolla 
(Z.  1905,  9,  495).  Verf.  betont  zunächst,  daß  er  die  Dietrich 'sehe  Aussalzmethode 
nirgends  als  unbrauchbar  bezeichnete,  wo  es  sich  um  die  summarische  Bestimmung 
von  NaOH -|- NagCOg  handelt  Die  Ansicht  Schmatolla 's,  daß  hydrolysierte  Seifen- 
losung nicht  quantitativ  gegen  Baryumchlorid  reagieren  könne,  daß  vielmehr  ein  Über- 
schuß von  zur  Fettsäure  gehörigem  Alkali  in  Lösung  bleibe,  ist  ein  Trugschluß,  der 
von  Goldschmidt  (vergl.  das  vorstehende  Referat)  bereits  als  solcher  erkannt  wurde. 
Es  wird  tatsächlich  sämtliche  Fettsäure  als  Baryumsalz  gefällt  und  das  zugehörige 
Alkali  in  Kochsalz  umgesetzt,  indem  durch  die  ühlorbaryumfällung  das  hydrolytische 
Gleichgewicht  in  dem  Sinne  verschoben  wird,  daß  nur  das  von  Anfang  an  vor- 
handene überschüssige  Alkali  auch  als  solches  nach  der  Umsetzung  zu  finden  ist 
Ungleiche  Resultate,  wie  Schmatolla,  hat  Verf.  mit  diesen  Fällungsmethoden  nie 
erhalten,  die  nach  dieser  Methode  vorkommenden  Schwankungen  waren  sogar  bei 
weitem  geringer  als  bei  der  Aussalzmethode.  A.  Hatterlik. 

P.  Lemaire:  Nachweis  einer  künstlichen  Färbung  im  gelben 
Wachs.  (R6p.  Pharm.  1904,  [3]  16,  366.)  —  Vielfach  wird  Wachs  angetroffen, 
das  mit  gelben  Farbstoffen  aufgefärbt  ist  Den  Nachweis  einer  künstlichen  Färbunji,^ 
kann  man  in  der  Weise  führen,  daß  man  Wachs  in  Chloroform  löst  und  2 — 3  Tropfen 
Salzsäure  zugibt,  worauf  Rötung  erfolgt.  Man  kann  auch  eine  Verseifung  mit  Lauge 
vornehmen  und  dann  mit  Salzsäure  übersättigen.  Eine  Rötung,  die  mit  Ammoniak 
versetzt,  in  Blaßgrün  übergeht,  zeigt  künstliche  Färbung  an,  desgleichen  eine  Rötung, 
die  entsteht,  wenn  man  Wachs  mit  1  ccm  Wasser,  in  dem  Borsäure  gelöst  ist,  vor- 
sichtig £ur  Trockne  eindampft.  A.  HasterKk. 
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Gesetse,  Clesetz-Entwarfe,  Verordnangen  a.  s.  w., 
€lerichto-  Entocheidang^eii. 

Fleisch,  Fleischwaren  und  diätetische  Nfthrmittel. 

Grofiherzosrtum  Sachsen»  Nachtra|i^  zum  Ausfuhruni^sgesetze  vom  18.  Mftrz 
1903.  betr.  die  Schlachtvieh-  and  Fleischbeschau.  Vom  30.  Mai  1904.  (Reg.'Bl. 
S    177;  Veröffentl.  des  Kaiserl.  Ges.-Amtes  1905,  29,  299.) 

Das  Gesetz  vom  18.  März  1903  (Reg.-Bl.  S.  62) ')  erhält  in  §  8  Abs.  4  folgende  Fassung: 
„Die  Gemeinden  ohne  Schlachthauszwan^  sind  berechtigt,  zu  beschließen,  in  welcher 
Weise  die  Bezahlung  der  Fleischbeschauer  und  Trichinenbeschauer  zu  erfolgen  hat,  und  welche 
Beträge  zur  Deckung  der  Kosten  der  Fleischbeschau  und  Trichinenbeschau  von  den  Besitzern 
der  Tiere  oder  des  Fleisches  erhoben  werden  sollen.  Die  ergehenden  Beschlösse  unterliegen 
der  Genehmigung  der  Gemeindeaufsichtsbehörden.  Für  die  Gemeinden,  welche  von  der  vor- 
f^tehenden  Befugnis  keinen  Gebrauch  machen,  wird  ein  für  das  Großherzogtum  gttltiger  Ge- 
bührentarif vom  Staatsministerium  festgesetzt.  Die  Erhebung  der  Fleischbeschau-  und  Tri- 
chinenschaugebühren erfolgt  in  allen  Fällen  durch  Yermittelung  der  Gemeinde.  Eine  direkte 
Zahlung  der  Gebühren  seitens  der  Pflichtigen  an  die  Beschauer  ist  den  Ansprüchen  der  Ge- 
meinde gegenüber  unwirksam."  K.  r.  Buchka. 

Grofiherzog^um  Sachsen»  Nachtrag  zur  Ansführiingsverordnnng.  betr.  die 
Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau  vom  81.  März  1903.  Vom  8.  Juni  1904  (Reg.- 
Hl.  S.  178;  Veröffentl.  des  Kaiserl.  Ges.-Amtes  1905,  29,  299.) 

In  Abänderung  der  Ausführungsverordnung  vom  31.  März  1903,  betr.  die  Schlachtvieh- 
und  Fleischbeschau  einschl.  der  Trichinenschau'),  wird  nachstehendes  verordnet: 

Art  1.     §  48  Absatz  2  der  Verordnung  vom  31.  März  1903  erhält  folgende  Fassung: 

In  Gemeinden  ohne  Schlachthauszwang  regeln  sich  die  Gebührenbeträge  nach  dem 
Nachtragsgesetz  vom  30.  Mai  1904.  Für  die  Gemeinden,  welche  von  der  dort  bezeichneten 
Befugnis  zur  Regelung  der  Beträge  keinen  Gebrauch  machen,  werden  als  Höchstsätze  die 
Gebührensätze  der  Ausführungsverordnung  vom  31.  März  1903  (§§  50,  52),  mit  der  hierunter 
folgenden  Abänderung  der  Trichinenschaugebühren,  festgesetzt. 

Art  2.    Der  §  50  Abs.  2  A  der  Verordnung  vom  31.  März  1903  erhält  folgende  Fassung: 

A. 

1.  Für  einen  ganzen  Tierkörper  eines  Schweines,  Wildschweines 0,50  M. 

2.  Für  ein  Fleischstück,  eine  Speckseite 0,40    , 

Art.  3.    Der  §  52  Abs.  1  der  Verordnung  vom  31.  Mai  1903   erhält  folgende  Fassung: 
Vorbehaltlich  der  Gebührenregelung  durch  Ortsgesetz  (Ausführungsgesetz   §  8  Abs.  3, 

Ausführungsverordnung  §  48  Abs.  1)  oder  durch  Gemeindebeschluß  (Nachtragsgesetz  vom  30. 
Mai  1904,  Ausführungsverordnung  §  4S  Abs.  2  in  der  l'assung  gegenwärtiger  Verordnung) 
steht  den  Beschauern  und  ihren  Stellvertretern  ein  Anspruch  auf  folgende,  aus  der  Gemeinde* 
kasse  zahlbare  Vergütungen  zu.  K,  v,  Bnchka. 

Milch  und  Käse. 

Großherzogtum  Sachsen.  3Iinistcrialvcrordnnng,  betr.  den  Verkehr  mit 
Kuhmilch.  Vom  21.  Dezember  1904.  (Reg.-Bl.  1904  S.  241 ;  Veröffentl.  d.  Kaiserl.  Gesundh.- 
Amt.  1905,  29,  208.) 

Mit  Höchster  Genehmigung  wird  in  Geraäßheit  des  §  4  Abs  2  des  Reichsgesetzes,  betr. 
den  Verkehr  mit  Nahrungsmitteln,  Genußmitteln  und  Gebrauchsgegenständen,  vom  14.  Mai 
1879  —  R.-G.-Bl.  S.  145  —  und  des  §  1  Ziffer  2  des  Gesetzes  vom  7.  Januar  1854  —  R.-Bl. 
S    17  —  über  den  Verkehr  mit  Kuhmilch  folgendes  verordnet: 

§  1.  Kuhmilch  darf  nur  in  den  Verkehr  gebracht  werden,  wenn  sie  keine  gesundheitsschäd- 
liche Beschaffenheit  hat  und  frei  von  sichtbaren  Verunreinigungen  ist.  Demnach  ist  vom  V^ erkehr 
ausgeschlossen  solche  frische  Kuhmilch,  Sahne,  sauere  Milch,  Buttermilch,  gefrorene,  abgekochte, 
sterilisierte  und  pasteurisierte  Milch,  welche  a)  blau,  rot  oder  gelb  gefärbt,  mit  Schimmelpilzen 
besetzt,  bitter,  faulig  riechend,  schleimig  oder  sonst  verdorben  ist,  Blutreste  oder  Blutgerinnsel 
enthält;  b)  vor  Ablauf  des  fünften  Tages  nach  dem  Abkalben  gewonnen  ist;  c)  von  Kühen 
stammt,  die  an  Milzbrand,  Rauschbrand,  Tollwut,  Pocken,  Stranlenpilzkrankheit,  Gelbsucht, 
Ruhr,  Euterentzündung,  Blutvergiftung,  Prämie  (Eiterfieber)  Septikämie  (Jauchefieber),  fauliger 
Gebärmutterentzündung  oder  anderen  fieberhaften  Erkraukungen  leiden,  sowie  von  Kühen,  von 
denen  die  Nachgeburt  noch  nicht  abgegangen  ist;  d)  von  Kühen  stammt,  die  an  Eutertuberkulose, 

')  Veröff.  des  Kaiserl.  Ges.-Amtes  1903,  27,  711. 
')  Veröff.  des  Kaiserl.  Ges.-Amtes  1903,  27,  712. 
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oder  vorgeschrittener  mit  starker  Abmagerung  oder  Durchfällen  verbundener  Tuberkulose  leiden ; 
e)  von  Kühen  stammt,  die  mit  giftigen  oder  stark  wirkenden  in  die  Milch  übergehenden  Arznei- 
mitteln, insbesondere  Arsen,  Brech Weinstein,  Jodkali,  Nieswurz,  Eserin,  Opium,  Pilokarpin  be- 
handelt werden;  f)  fremdai*tige  Stoffe  irgendwelcher  Art  enthält  oder  mit  Wasser  oder  aus 
.  Wasser  hergestelltem  Eise  versetzt  ist.  Der  Zusatz  von  nur  aus  Milch  sauber  hergestelltem  Eise 
sowie  solcher  Konservierungsmittel,  welche  vom  Staatsmioisterium  als  erlaubt  bekannt  gegeben 
werden,  ist  gestattet;  g)  Milchschmutz  in  dem  Maße  enthält,  daß  sich  bei  dem  einstündigen 
,  Stehen  eines  halben  Liters  Milch  in  einem  hellen  Glasgefäße  ein  Bodensatz  zeigt. 

§  2.  Milch  von  Kühen,  welche  an  Maul-  und  Klauenseuche  erkrankt  sind,  oder  welche 
im  Verdacht  einer  Seuchen-  oder  einer  anderen,  die  Milch  beeinflussenden  Erkrankung  stehen, 
darf  nur  in  abgekochtem  Zustande  in  den  Verkehr  gebracht  werden.  Aus  Sammelmolkereien 
darf  die  Milch,  welcher  der  Fettgehalt  durch  die  Centrifuge  nahezu  entzogen  ist,  nur  in 
pasteurisiertem  oder  sterilisiertem  Zustande  (siehe  §  6)  verkauft  werden. 

§  3.  Die  für  den  Veikauf  bestimmte  Milch  soll  mit  größter  Reinlichkeit  gewonnen, 
alsbald  durch  Seihen  vom  Schmutze  befreit  und  weiterhin  reinlich  behandelt  werden.  Es  ist 
verboten,  Personen,  welche  mit  Ausschlag  behaftet  sind  oder  an  ekelerregenden  oder  an  den 
im  §  4  bezeichneten  Krankheiten  leiden,  oder  an  solchen  Krankheiten  leidende  Personen  zu 
pflegen  haben,  melken  zu  lassen,  oder  bei  der  Behandlung  der  Milch  zu  beschäfti^sen.  Die 
Milch  darf  nur  in  Räumen  aufbewahrt  werden,  die  rein,  gut  gelüftet,  nicht  bewohnt,  kühl 
sind  und  nicht  in  direkter  Verbindung  mit  Schlaf-  oder  Krankenzimmern  stehen. 

§  4.  Außer  den  nach  §  1  des  Reichsgesetzes  vom  30.  Mai  1900  (R.G.-Bl.  S.  306),  betr. 
die  Bekämpfung  gemeingefährlicher  Krankheiten,  anzuzeigenden  Erkrankungen  ist  der  Ausbruch 
von  Scharlach,  Diphtherie,  Krupp,  Typhus  in  einem  Gehöfte,  aus  welchem  Milchverkauf  statt- 
findet, oder  in  der  Wohnung  eines  Milchhändlers  binnen  24  Stunden  dem  Gemeindevorstand 
anzuzeigen.  Dieser  hat,  wenn  und  solange  nach  ärztlichem  Gutachten  die  Gefahr  besteht,  daß 
die  Milch  von  den  vorgedachten  Krankheiten  beeinflußt  wird,  die  Abgabe  von  Milch  aus  solchen 
Gehöften  oder  Handlungen  zu  verbieten. 

§  5.  Wer  Milch  unter  der  Bezeichnung  Sanitäts-,  Kur-,  Kinder-,  sterilisierte,  pasteuri- 
sierte, Eis-Milch  oder  unter  ähnlicher  Benennung  verkaufen  will,  hat  seinen  Stall  unter  die 
Aufsicht  eines  Tierarztes  zu  stellen  und  dies  unter  Angabe  des  Namens  des  Tierarztes  dem 
Bezirksdirektor  anzuzeigen.  Die  Aufsicht  des  Tierarztes  hat  sich  zu  erstrecken  auf  die  (fO- 
sundheit  der  Kühe,  auf  die  gute  Beschaffenheit  des  Futters  und  auf  die  hygienischen  Einrich- 
tungen der  Stallungen.  Über  den  Umfang  und  die  Art  der  Ausübung  dieser  Aufsicht  werden 
vom  Staatsministerium  die  erforderlichen  Bestimmungen  erlassen. 

§  6.  Als  abgekocht  gilt  die  Milch,  die  bis  100°  G  erhitzt  oder  einer  Hitze  von  90°  C 
mindestens  15  Minuten  lang  ausgesetzt  worden  ist.  Als  sterilisiert  gilt  Milch,  die  sofort  nach 
dem  Melken  von  Schmutzteilen  befreit  worden,  spätestens  6,  oder  wenn  sie  gekühlt  aufbe- 
wahrt wird,  12  Stunden  nach  dem  Melken  in  von  dem  Bezirksdirektor  als  zweckentsprechend 
anerkannten  Apparaten  ordnungsmäßig  behandelt,  und  noch  während  sie  auf  10ü°  C  15  Minuten 
lang  erhitzt  wira,  luftdicht  verschlossen  worden  ist.  Als  pasteurisiert  gilt  Milch,  die  auf  gleiche 
Weise  nach  dem  Melken  bv^handelt,  verschlossen  und  15  Minuten  lang  auf  70°  G  oder  2  Minuten 
lang  auf  85°  G  erhitzt  worden  ist.  Der  Verschluß  muß  in  beiden  Fällen  bis  zur  Abgabe  der 
Milch  an  den  Konsumenten  unversehrt  bleiben.  Der  Tag  der  Sterilisation  bezw.  l'asteurisation 
ist  an  den  Gefässen  kenntlich  zu  machen. 

§  7.  Die  Abgabe  der  im  §  5  genannten  Milcharten  daif  nur  in  ungefärbten  (weißen 
oder  hellen)  Glasgefäßen,  die  in  dauerhafter  Weise  auf  dem  Gefäße  oder  der  Plombe  die 
Bezeichnung  des  Produzenten  tragen  müssen,  erfolgen.  Die  Gefäße  müssen  mit  Papierstreifen 
derart  verklebt,  plombiert  oder  anderweitig  fest  verschlossen  sein,  daß  eine  Öffnung  ohne  Ver- 
letzung des  Verschlusses  nicht  möglich  ist. 

§  8.  Für  Gemeinden  von  mehr  als  6C00  Einwohnern  kann  durch  Polizeiverordnong 
Bestimmung  getroffen  werden:  a)  über  die  Anmeldung,  Beschaffenheit  und  Beaufsichtigung  der 
ständigen  gewerblichen  Milchverkaufslokale  im  Gemeindebezirke  und  über  die  Pflicht  der  Milch- 
verkäufer, den  Namen  ihrer  Milchlioferanten  anzugeben;  b)  über  die  Beschaffenheit  der  Milch- 
gefäße und  der  Milchwagen;  c)  daß  außer  den  in  §  5  genannten  Milcharten  nur  Vollmilch 
und  Magermilch  in  den  Verkehr  gebracht  werden  und  dabei  als  Vollmilch  nur  Milch  bezeichnet 
werden  darf,  welcher  nach  dem  Melken  nichts  hinzugesetzt  und  keine  Nährstoffe  entzogen  worden 
sind,  und  die  einen  Fettgehalt  von  mindestens  2,8 °/o  hat,  alle  Milch  mit  geringerem  Fettgehalt 
als  2,8%  aber  als  Magermilch  bezeichnet  werden  muß;  d)  daß  die  in  §  5  gedachten  Milcharten 
mindestens  3°>o  Fett  enthalten  müssen  und  daß  auch  dieser  Milch  nichts  hinzugesetzt  und 
keine  Nährstoffe  entzogen  sein  dürfen;  e)  daß  süße  und  sauere  Sahne,  die  zum  Verkauf  kommt, 
mindestens  10°/o,  Schiflgsahne  mindestens  25°/o  Fett  enthalten  muß. 

Die  auf  Grund  vorstehender  Bestimmungen  zu  erlassenden  Polizeiverordnungen  bedürfen 
zu  ihrer  Gültigkeit  der  Genehmigung  des  Bezirksdirektors.  Stellt  sich  für  Gemeinden  unter 
6000  Einwohnern  eine  solche  Polizeiverordnung  über  den  Verkehr  mit  Milch  als  ein  Bedürfnis 
heraus,  so  ist  zu  deren  Erlaß  der  Bezirksdirektor  nach  Gehör  des  Bezirksausschusses  zuständig. 
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§  9.  ZawiderhandlaDgen  gegen  die  von  den  Gemeinde  vorstanden  auf  Grand  des  §  4 
erlassenen  Verbote  oder  gegen  die  auf  Grund  des  §  8  erlassenen  Polizeiverordnungen,  sowie 
Zuwiderhandlungen  gegen  die  Bestimmungen  dieser  Verordnung  werden,  sofern  nicht  Bestrafang 
auf  Grund  der  iStra^esetze  eintritt,  mit  Geldstrafe  bis  zu  150  Jf  oder  im  ün Vermögensfalle 
mit  entsprechender  Haft  bestraft.  Eine  Bestrafung  findet  dann  nicht  statt,  wenn  sich  bei  Zu- 
Widerhandlungen  gegen  die  auf  Grund  der  Bestimmungen  im  S  8  c  dieser  Verordnung  erlassenen 
Polizeiverordnungen  durch  Stallprobe  ergibt,  daß  der  als  Vollmilch  bezeichneten  Milch,  obwohl 
ihr  Fettgehalt  unter  2,8  ^/o  zurückbleibt,  weder  etwas  zugesetzt  ist  noch  Nährstoffe  entzogen  aüuL 

§  10.  Wird  wegen  Verletzung  der  vorstehenden  V orschriften  oder  der  auf  Grund  derselben 
erlassenen  Verbote  (§  4)  oder  weiteren  Polizeiverordnungen  (§  8)  auf  Geldstrafen  erkannt, 
welche  dem  Staate  zustehen,  so  sind  diese  ftlr  das  Nahrungsmitteluntersuchungsamt  Jena  an 
das  Universitfttsrentamt  daselbst  abzuführen. 

§  11.    Diese  Verordnung  tritt  einen  Monat  nach  dem  Tage  der  Verkündigung  in  Kraft. 

Vom  gleichen  Zeitpunkt  ab  sind  alle  entgegenstehenden  ortsstatutanschen  und  polizeilichen 
Bestimmungen  aufgehoben.  K.  r.  Buchka. 

Mehle  und  Backwaren. 

Preußen.  Ministerial-Erlaß,  betr.  Verfälschungen  von  Müllereiprodukten. 
Vom  18.  Januar  1905.  (Min.-Bl.  f.  Mediz.-  etc.  Angel.  S.  101 ;  VerOffentl.  des  Kaiser!.  Gea.- 
Amtes  1905,  29.  293 ) 

Es  ist  die  Wahrnehmung  gemacht  worden,  daß  vielfach  bei  Graupen  und  anderen 
Müllereiprodukten  eine  minderwertige  Beschaffenheit  der  Ware  dadurch  verdeckt  wird,  dafi 
dieselben  zum  Zwecke  der  Herbeiführung  des  Scheins  eines  höheren  Wertes  unter  Verwendung 
von  Schwefliger  Säure  gebleicht  und  demnächst  mit  Talkummehl  (Speckstein pul ver)  poliert 
werden.  Zu  dem  gleichen  Zwecke  sollen  gespaltene  Erbsen,  sogenannte  Splittererbsen,  Ton 
minderwertiger  Beschaffenheit  mit  Talkum  überzogen  und  mit  gittnen  Anilinfarbstoffen  gef&rbt 
in  den  Handel  gebracht  werden.  Auch  minderwertige  Bohnen-,  Linsen-  und  Reissorten  sollen, 
damit  sie  den  Anschein  einer  besseren  Qualität  erhalten,  poliert  werden  und  Zusätze  von  Farb- 
stoffen verschiedener  Art  erhalten. 

Ew.  Hochwohlgeboren  ersuchen  wir,  dem  Handel  mit  diesen  Waren  besondere  Auf- 
merksamkeit zuzuwenden  und  die  zuständigen  Behörden  und  Beamten,  namentlich  die  Polizei- 
behörden ,  Kreisärzte  und  Leiter  öffentlicher  üntersuchungsanstalten  für  Nahrunesmittel  mit 
den  erforderlichen  Anweisungen  zu  versehen,  um  gegebenenfalls  eine  strafrechtliche  Ver- 
folgung wegen  Vergehens  gegen  das  Nahrungsmittelgesetz  herbeizuführen.  (An  die  Hennen 
Regierungspräsidenten  und  den  Herrn  Polizeipräsidenten  in  Berlin.)  K.  v.  Buckka. 

Mecklenburg-Schwerin.  Ministerial-Rnndschreiben ,  betr.  Verfälschung 
von  Müllereiprodukten.  Vom  8.  Februar  1 905.  ( Veröffentl.  des  Kaiserl.  Ges.- Amtes  1905, 
29,  299.)  —  Nacn  einem  vom  Reichskanzler  hierher  mitgeteilten  Bericht  des  Kaiserlichen  Ge- 
sundheitsamts, betr.  Verfälschung  von  Graupen,  Erbsen,  Reis  und  anderen  Müllereiprodukten, 
hat  bei  einigen  mit  der  Überwachung  des  Verkehrs  mit  Nahrungsmitteln  betrauten  Stellen 
eine  unrichtige  Auffassung  insofern  Platz  gegriffen,  als  das  Polieren  von  Reis  und  Schfilerbsen 
schlechthin  als  Verfälschung  im  Sinne  des  §  10  des  Nahrungsmittelgesetzes  vom  14.  Mai  1879 
angesehen  worden  ist. 

um  weiteren  möglicherweise  entstehenden  Mißverständnissen  seitens  der  mit  der  Über- 
wachung der  Nahrungsmittel  betrauten  Stellen  vorzubeugen,  geben  die  unterzeichneten  Mini- 
sterien eine  Erläuterung  ihres  Rundschreibens  \om  13.  Oktober  1904')  dahin,  daß  polierter 
Reis,  polierte  Grannen  und  polierte  Erbsen  hinsichtlich  der  Politur  nur  dann  zu  beanstanden 
sind,  wenn  an  der  Oberfläche  der  Kömer  wägbare  Mengen  Talkummehl  nachzuweisen  sind. 

K,  V.  Buchka. 

Zucker,  Zuckerwaren  und  künstliche  SüfiBtoffe. 

Deutsches  Beich.  Rechtsprechung.  Urteil  des  Reichsgerichts,  111.  Straf- 
senat vom  11.  Ju]i  1904,  betr.  Abgabe  von  Süßstoff.  (Amtliche  Nachrichten  der  General- 
zolldirektion der  freien  und  Hansestadt  Hamburg,  1905,  S.  112.)  —  Die  unentgeltliche  Zugabe 
von  SüßstofPtäfelchen  beim  Verkaufe  von  Bier  ist  nicht  als  eine  Schenkung  im  Sinne  des  §  516 
des  B.G.B.,  sondern  als  ein  nach  §  7  in  Verbindung  mit  §  2  des  SüBstofTgesetzes  strafbarer 
Verkauf  von  Süßstoff  anzusehen. 

Gründe.  Der  Vorderrichter  erachtet  die  Strafbestimmung  des  §  7  des  Reichsgesetzes 
vom  7.  Juli  1902  um  deswillen  nicht  für  anwendbar,  weil  die  Hingabe  der  Saccharintabletten 
an  die  Bierabnehmer  seh enkungd weise  erfolgt  sei  und  deshalb  die  Voraussetzungen  in   dem 
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§  2c  des  Gesetzes  hier  nicht  zuträfen,  nach  welchen  das  Feilhalten  oder  der  Verkauf 
von  Süßstoff  oder  süßstoffhalügen  Nahrungs-  odei  Genußmitteln  verboten  ist.  Die  gegen  diese 
Freisprechung  gerichtete  Revision  der  Staatsanwaltschaft  hat  für  begründet;  erachtet  werden 
müssen,  da,  wie  in  der  Revisionsschrift  zutreffend  ausgeführt  wird,  die  erstrichterlichen  Aus- 
führungen dem  Verdachte  Raum  geben,  daß  der  Bogriff  der  .Schenkung"  bezw.  des  »Ver- 
kaufes" oder  »Feilhaltens*  rechtli(m  verkannt  worden  ist. 

Eine  , Schenkung*  im  Sinne  des  §  516  des  B.G.B.  hat  zur  Voraussetzung,  daß  beide 
Teile,  Geber  und  Nehmer,  darüber  einig  sind,  daß  die  aus  dem  Vermögen  des  Gebers  ent- 
nommene Zuwendung  unentgeltlich  eifolgte.  Nach  dieser  Richtung  läßt  aber  das  ange- 
fochtene Urteil  jeden  Ausspruch  vermissen.  Der  Vorderrichter  erachtet  eine  Schenkung  um 
deswillen  für  vorliegend,  weil  der  Wert  der  Saccharintabletten  ein  äußerst  geringer,  an  Bier 
nicht  weniger  als  das  geforderte  Maß  gegeben  und  nicht  erwiesen  sei,  daß  wegen  der  Zugabe 
der  Tabletten  die  Bierzugabe  verringert  worden,  endlich  weil  die  Tabletten  nicht  regelmäßig, 
sondern  nur  in  einzelnen  Fällen  zugegeben  seien  und  hierdurch  die  Schenkungsabsicht  auf 
Seiten  der  Angeklagten  glaubhaft  gemacht  würde. 

Ganz  abgesehen  davon,  daß  die  Feststellung,  es  seien  die  Saccharintabletten  nur  in 
einzelnen  Fällen  verabreicht,  in  Widerspruch  steht  mit  der  eingangs  des  Urteils  getrof- 
fenen Feststellung,  nach  welcher  im  Herbst  1903  zahlreiche  Kunden  von  dem  Angeklagten 
W.  verlangt  haben,  daß  er  ihnen  bei  dem  Verkauf  von  Braunbier  Saccharintabletten  mit- 
gebe, damit  sie  diese  dem  Bier  zusetzen  könnten,  und  dementsprechend  der  Angeklagte  P. 
im  November  und  Dezember  1903  fortgesetzt  den  Kunden,  die  es  verlangten,  1  oder 
2  Tabletten  bei  dem  Verkauf  von  Bier  zugegeben  hat,  reicht  aber  auch  die  Begründung 
zur  Annahme  einer  rechtsgültigen  Schenkung  nicht  nur  nicht  aus,  es  läßt  vielmehr  der  ge- 
gebene Sachverhalt  den  Verdacht  aufkommen,  daß  die  Angeklagten  zur  Umgehung  des  Ge- 
setzes ihrerseits  die  Form  der  unentgeltlichen  Zugabe  der  Saccharintabletten  gewählt  haben, 
um  den  Akt  der  Beimischung  des  Süßstoffes  von  sich  auf  die  Schultern  der  Bierabnehmer 
abzulenken.  Derartige  Umgehungen  des  Gesetzes  sollen  aber,  wie  aus  den  Materialien  — 
No.  235  der  Drucksachen,  10.  Legislaturperiode,  2.  Session,  Band  4,  Seite  9  —  klar  zu  ersehen 
ist,  von  den  Strafbestimmungen  getroffen  werden. 

Ftir  die  Beurteilung  der  Frage,  ob  es  sich  in  dem  vorliegenden  Falle  um  eine  Schen- 
kung oder  um  einen  Verkauf  von  Saccharintabletten  handelt  —  ob  von  einem  Feilhalten 
bei  dem  gegebenen  Sachverhalt  die  Rede  sein  kann,  mag  dahiogestellt  bleiben,  vergl.  Ent- 
scheidungen des  Reichsgerichts  in  Strafsachen  Bd.  25,  S.  242  —  hätte  es  einer  genaueren  Kr- 
örterung  und  Feststellung  der  zwischen  den  Angeklagten  bezw.  dem  Angeklagten  W.  und  den 
Bierabnehmem  getroffenen  Vereinbarungen  bedurft.  Bisher  ist  nur  nachgewiesen,  daß  die 
Angeklagten  die  Tabletten  als  Zugabe  umsonst  vergeben  hätten.  Darüber,  ob  auch  die  Kunden 
des  Willens  gewesen  sind,  die  Tabletten  als  eine  Bereicherung  ihres  Vermögens  unabhängig 
von  dem  Bierkauf  in  Empfang  zu  nehmen,  fehlt  es  an  einem  Ausspruche.  War  Bier  und 
Süßstoff  Gegenstand  der  rreisabrede  dergestalt,  daß  als  Preis  für  beiae  nur  die  schon  in  dem 
Bieipreise  mitenthaltene  Vergeltung  zu  gelten  hatte,  dann  lae  keine  Schenkung,  sondern 
ein  Verkauf  vor,  welcher  Annahme  der  Umstand  nicht  entgegenstehen  würde,  daß  nach  außen 
hin  die  Form  einer  selbstfindigen  und  unentgeltlichen  Zugabe  der  Tabletten  gewählt  wurde, 
denn  dann  handelte  es  sich  in  Wirklichkeit  gar  nicht  um  einen  selbständigen  neben 
dem  Kaufgeschäfte  hergehenden  Schenkungsakt ,  sondern  um  einen  lediglich  in  die  äußere 
Form  der  Schenkung  eingekleideten  integrierenden  Bestandteil  des  Kaufgeschäftes,  um  eine 
seitens  der  bierabnehmer  gestellte  Bedingung,  von  deren  Erfüllung  die  Abnahme  des  Bieres 
zu  dem  fixierten  Preise  abhängig  gemacht  wurde.  Der  Umstand,  daß  der  Wert  der  Saccharin- 
tabletten ein  äußerst  geringfügiger  ist,  erscheint  bedeutungslos,  ebensowenig  kann  es  darauf 
ankommen,  ob  nicht  weniger  als  das  von  den  Kunden  geforderte  Maß  an  Bier  gegeben  und 
die  Bierzugabe  nicht  verringert  worden  ist. 

Wenn  in  dem  Urteile  darauf  hingewiesen  wird,  daß  es  in  verschiedenen  Gewerben 
üblich  sei,  den  Käufern  neben  der  den  Gegenstand  des  Kaufvertrages  bildenden  Ware  noch 
eine  besondere  als  «Geschenk*  sich  darstellende  Zuwendung  zu  machen,  um  sich  den  Kunden- 
kreis geneigt  zu  halten  oder  zu  vergrößern,  so  bedarf  es  einer  weiteren  Begründung  bezw. 
Ausführung  nicht,  daß  die  hier  aufgeführten  Beispiele  für  die  hier  zu  erörternde  Frage  völlig 
bedeutungslos  sind. 

Die  Aufhebung  des  Urteils  mitsamt  den  demselben  zugrunde  liegenden  Feststellungen 
und  die  Zurückverweisung  an  die  Vorinstanz  war  hiemach  geboten.  K,  v.  Buchka. 

Wein. 

Sachsen-Meiningen.  Ministerial-Erlaß,  betr.  dieOberwachung  der  Kunst- 
weinbereitung.   Vom  28.  Dez.  1904.    (Veröffentl.  des  Kaiserl.  Ges.-Amtes  1905,  29,  300.) 

In  Abschrift  an  die  Herzoglichen  Landräte  zur  Nachricht  und  Überwachung  der  Kunst- 
weinbereitung außerhalb  des  Bedarfs  der  Branntweinbrennereien. 
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Abschrift. 

BerliD,  den  17.  Dezember  1904. 

Der  Reichskanzler.     (Reicbsamt  des  Innern.)     IIL  B  4956. 

Nach  §  3  Abs.  3  des  Gesetzes,  betr.  den  Verkehr  mit  Wein,  weinhaltigen  und  weinähnlichen 
(letränken,  vom  24.  Mai  1901  (R.-G.-Bl.  S.  175.),  unterliegt  die  Verwertung  von  Trestem, 
Rosinen  und  Korinthen  in  der  Branntweinbrennerei  der  Kontrolle  der  Steuerbehörden.  Mit 
Bezug  hierauf  ist  in  dem  diesseitigen  Schreiben  vom  80.  Juli  1901  —  I  7296^)  —  anheimge- 
stellt, die  Steuerbehörden  anzuweisen,  bei  Überwachung  der  Brennereien  künftig  darauf  zu 
achten,  daß  nicht  der  in  den  Branntweinbrennereien  aus  Trestem ,  Rosinen  und  Korinthen 
hergestellte  Wein,  anstatt  zu  Brennereizwecken  verwendet  zu  werden,  entgegen  dem  §  3  Abs.  2 
als  Wein  feilgeboten  und  verkauft  wird.  Dementsprechend  sind  die  Steuerbehörden  in  den 
einzelnen  Bundesstaaten  mit  W^eisung  versehen  worden.  Gleichwohl  scheint  die  derzeitige 
von  den  Steuerbehörden  ausgeübte  Kontrolle  eine  gesetzwidrige  Verwertung  der  genannten 
Stoffe  zur  Kunstweinfabrikation  nicht  in  ausreichender  Weise  verhüten  zu  können.  £s  ist 
deshalb  von  verschiedenen  Seiten  angeregt  worden,  die  Überwachungst&tigkeit  der  Steaerbe- 
hörden  zu  verschärfen  und  einheitlich  für  das  ^anze  Reichsgebiet  zu  regeln.  Es  durfte  sich 
empfehlen ,  dieser  Anregung  Folge  zu  geben.  Dabei  wird  davon  auszugehen  sein ,  daB  nach 
richtiger  Auslegung  des  §  8  Abs.  3  des  Weingesetzes  Kunstwein  aus  Trestem,  Rosinen  und 
Korinthen  nur  in  der  Brennerei  selbst,  die  ihn  verarbeiten  will,  hergestellt  werden  darf.  Eine 
derartige  Auslegung  entspricht  dem  Wortlaut  und  den  Motiven  des  Gesetzes  und  ist  auch 
bereits  in  dem  diesseitigen  Schreiben  vom  30.  Juli  1901  vertreten  worden. 

Wird  diese  Auslegung  zu  Grunde  gelegt,  so  kann  jVmand,  der,  ohne  eine  Brennerei  zu 
betreiben,  solchen  Wein  gewerbsmäßig  herstellt,  nicht  mehr  zu  der  Ausrede  greifen,  die  bean- 
standete Flüssigkeit  sei  zum  Brennen  bestimmt,  sondern  ist  ohne  weiteres  nach  §  8  Absatz  1 
des  Weingesetzes  zu  bestrafen.  Kommen  dagegen  Brennereien  in  Frage  —  sei  es,  daß  diese 
sich  ausschließlich  mit  der  Branntweinbrennerei  befassen,  sei  es,  daß  sie  in  Verbindung  mit 
der  Herstellung  von  Wein  betrieben  werden  — ,  so  empfiehlt  es  sich,  den  Steuerbeamten  zur 
Pflicht  zu  machen,  nach  Maßgabe  der  näheren  Vorschläge  in  dem  anliegenden  Berichte  des 
Kaiserlichen  Gesundheitsamtes  vom  12.  Juli  d.  Js.  durch  häufige  und  umfassende  Revisionen 
möglichst  im  Zusammenwirken  mit  den  Weinsachverständigen  festzustellen,  welche  Mengen 
Tresterwfin  usw.  von  der  Brennerei  hergestellt  werden.  Da  nach  der  Absicht  des  Gesetzes 
jede  Kunstweinherstellung  unter  Steuerkontrolle  gestellt  werden  soll,  so  hat  sich  die  Revision 
nicht  auf  die  eigentlichen  Brennereiräume  zn  beschränken,  sondern  auch  auf  die  sonstigen 
zur  Brennerei  gehörenden  Räume  wie  z.  B.  Keller  zu  erstrecken,  in  denen  Kunst»'ein  für  die 
Brennerei  hergestellt  wird.  Gegebenenfalls  wird  dann  von  den  Steuerbeamten  zu  kontrollieren 
sein,  ob  der  gesamte  ermittelte  Kunstwein  zur  Branntweinerzeugung  verwendet  wird.  In 
letzterer  Beziehung  wird  die  Durchführung  der  Kontrolle  keine  Schwierigkeiten  bereiten,  da 
schon  aus  den  steuerlichen  Anmeldungspapieren  die  Menge  des  in  der  Brennerei  verarbeiteten 
Kunstweins  ohne  weiteres  festgestellt  .werden  kann. 

Es  wird  hiernach  ergebenst  anheimgestellt,  die  Kunst weinbereitung  nach  vorstehenden 
Vorschlägen  überwachen  zu  lassen.  Auch  dürften  die  Staatsanwaltschaften  anzuweisen  sein, 
bei  der  Auslegung  des  §  8  Abs.  3  des  Weingesetzes  den  oben  angegebenen  Standpunkt  zu 
vertreten  und  bei  abweichenden  Gerichtsentscheidungen  von  den  zulässigen  Rechtsmitteln  Ge- 
brauch zu  machen. 

Für  eine  gefällige  Mitteilung  von  dem  dortseits  Veranlaßten  würde  ich   dankbar  sein. 

J.  A.:  Hopf. 

An  das  Herzoglich  Sachs.  Staatsministerium  in  Meiningen. 
Abschrift  von  Abschrift. 
III  B.  4956. 

Der  Präsident  des  Kaiserlichen  Gesundheitsamtes.     Betrifft:  Weinkontrolle. 

Es  wird  darüber  Klage  geführt,  daß  Kunstwein  (Trester-,  Rosinen-  und  Korinthenwein) 
nur  selten  zwecks  Verarbeitung  auf  Branntwein,  sondern  —  von  der  Haustrunkbereitung  ab- 
gesehen —  in  der  Regel  zu  unlauteren  Zwecken  hergestellt  wird. 

Dem  Gesundheitsamte  zugegangene  Urteile  des  Königlichen  Landgerichts  zu  Landau 
vom  2.  Dezember  1902,  26.  Mai  1908  und  7.  Juni  1904  lassen  die  Klage  berechtigt  erscheinen. 

Was  die  Abhilfe  hiergegen  betrifft,  so  dürften  nachstehende  Maßnahmen  in  Betracht 
kommen. 

Nach  §  3  Abs.  1  des  Gesetzes,  betr.  den  Verkehr  mit  Wein  u.  s.  w.,  vom  24.  Mai  1901 
ist  die  gewerbsmäßige  Herstellung  von  Trester ,  Rosinen-  und  Korinthen  wein  verboten.  Mit 
Bezug  hierauf  lautet  der  Absatz  3  dieses  §  8  wie  folgt:  „Die  Verwertung  von  Trestem,  Rosinen 
und  Korinthen  in  der  Branntweinbrennerei  wird  durch  die  Bestimmung  des  Absatz  1  nicht  be- 
rührt; jedoch  unterliegt  sie  der  Kontrolle  der  Steuerbehörden.  *    In  der  Begründung  des  Gesetz- 
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entwurfs  heißt  es :  ^Um  die  einheimischen  Branntweinbrennereien  nicht  zu  schädigen,  die  zur 

Kognakbereitung  bisher  auch  Tresterweine  benutzten,   ist  für  sie die  Verwertung 

yon  Trestern,  Hosinen  und  Korinthen  behufs  Gewinnung  des  in  ihren  Betrieben  zur  Verar- 
beitung gelangenden  Rohmaterials  zugelassen.  Da  die  Verwertung  nur  insoweit  von  dem 
Verbot  unberQhrt  bleiben  soll,  als  sie  ,,in  der  Branntweinbrennerei*  erfolgt,  also  die  Bereitung 
von  Trester-,  Kosinen-  und  Korintfaenwein  in  Verbindung  mit  der  Brannlweinbereitung  vor  sich 
geht,  ist  die  Verwendung  der  bezeichneten  Weine  leicht  zu  kontrollieren,  und  eine  mißbräuch- 
liche Verwertung  für  unerlaubte  Zwecke  nicht  zu  befürchten.* 

Dem  Gesundheitsamte  sind  zwar  keine  gerichtlichen  Entscheidungen  bekannt  geworden, 
welche  sich  mit  der  Auslegung  des  §  3  Abs.  3  des  Gesetzes  befassen  (auch  die  erwähnten 
Urteile  des  Landgerichts  zu  Landau  erstrecken  sich  hierauf  nicht) ;  der  Wortlaut  der  Gesetzes- 
bestimmung zwingt  jedoch  zu  der  Deutung,  daß  Kunstwein  aus  Trestern,  Rosinen 
oder  Korinthen  nur  in  der  Branntweinbrennerei,  die  ihn  verarbeiten  will, 
hergestellt  werden  darf.  Denn  das  Gesetz  gestattet  nur,  daß  «Trester*"  u.  s.  w.  in  der 
Brennerei  verwertet  werden.  Würde  ein  Brenner  anderweit  Tresterwein  u.  s.  w.  beziehen, 
so  würde  er  in  seiner  Brennerei  nicht  ,Trester"  u.  s.  w. ,  sondern  Tresterwein  u.  s.  w.  ver- 
werten. Zu  derselben  Auslegung  nötigt  die  gesetzliche  Bestimmung,  daß  die  Verwertung 
der  Trester  u.  s.  w.  der  Kontrolle  der  Steuerbehörden  unterliegt.  Die  Steuerbehörden  können 
aber  die  Verwertung  von  Trestern  u.  s.  w.  nur  in  Brennereien  kontrollieren.  Daher  darf 
auch  nur  hier  der  Kunstwein  gewerbsmäßig  hergestellt  werden. 

Diese  Auffassung  wird  ourch  die  Motive  noch  verstärkt.  Denn  nur  „für  sie*,  d.  i.  für 
Brennereien,  soll  die  Verwertung  von  , Trestern*  u.  s.  w.  zugelassen  sein;  femer  darf  diese 
Verwertung  nur  „in  der  Brennerei*  erfolgen  und  die  Bereitung  von  Tresterwein  u.  s.  w.  nur 
„in  Verbindung  mit  der  Branntweinbereitung*  vor  sich  gehen.  Nur  bei  obiger  Auslegung  „ist 
die  Verwendung  der  bezeichneten  Weine  leicht  zu  kontrollieren.* 

Diese  Interpretation  liegt  auch  d(m  Rundschreiben  des  Herrn  Reichskanzlers  vom  30. 
Juli  1901  zugrunde  (R.  A.  d.  J.  I.  7296,  R.  S.  A,  II  3656.) 

Der  Abgeordnete  Sartorius  h^tt  in  der  Sitzung  des  Reichstags  vom  10.  Februar  d.  Js. 
ebenfalls  erklärt:  „Sowohl  aus  dem  Gesetze  selber  wie  aus  der  Begründung  desselben  geht 
ganz  deutlich  hervor,  daß  jene  Brenn  weine  nur  von  Brennern  selbst  dargestellt  werden  dürfen.* 

Von  diesem  Standpunkte  aus  wird  eine  unlautere  Verwertung  von  Kunstwein  zu  ver- 
hindern sein. 

Stellt  jemand,  der  keine  Brennerei  betreibt,  solchen  Wein  gewerbsmäßig  (nicht  nur  zum 
Haustrunk)  her,  so  ist  er  ohne  weiteres  gemäß  §  8  Absatz  1  des  Gesetzes  strafbar.  Dieses 
Vergehen  läßt  sich  durch  die  im  §  10  vorgesehene  Kontrolle  seitens  der  Weinsachverstän- 
digen feststellen.  Eine  Ausrede,  daB  die  beanstandete  Flüssigkeit  zum  Brennen  bestimmt  sei, 
ist  nicht  zu  beachten. 

Hinsichtlich  der  Brennereien  haben  die  Steuerbeamten  auf  Grund  von  §  3  Absatz  3  des 
Weingesetzes  die  Befugnis  zu  Handlungen,  welche  zur  Ausübung  der  Kontrolle  notwendig 
sind.  Insbesondere  dürfen  sie  die  Brennereiräume  und  diejenigen  Räume  des  Brenners  be- 
treten, in  welchen  Materialien  zur  Brennerei  lagern  oder  vermutlich  lagern ;  femer  dürfen  sie 
die  dort  vorgefundenen,  zur  Brennerei  geeigneten  Gegenstände  besichtigen  und  dort  vorhandene 
Geschäftsbücher,  geschäftliche  Aufzeichnungen  und  Frachtbriefe  einsehen.  Sie  haben  darauf 
zu  achten,  ob  die  vorgefundenen  Mengen  an  Trestern  bezw.  Tresterwein  u.  s.  w.  zum  Ab- 
brennen verwendet  werden.  Ein  Widerstand  gegen  ihre  Maßnahmen  ist  nach  §  113  Straf- 
gesetzbuchs strafbar.  Die  Kontrolle  ist  so  oft  auszuüben,  als  zur  Verhütung  einer  unerlaubten 
Verwertung  von  Trestern  u.  s.  w.  notwendig  ist.  Ergibt  sich  der  begründete  Verdacht  einer, 
solchen  Verwertung,  so  haben  die  Steuerbeamten  hiervon  sofort  die  Polizeibehörde  oder  die 
Weinsachverständigen  zu  benachrichtigen,  damit  diese  erforderlichenfalls  gemäß  §§  10,  11 
des  Weingesetzes  in  Gemeinschaft  mit  den  Steuerbeamten  die  näheren  Feststellungen  treffen. 

Die  Befugnis  zum  Betreten  von  Brennereien  kann  den  Polizeibeamten  und  Sachver- 
ständigen unter  solchen  Umständen  nicht  abgesprochen  werden.  Zwar  unterliegt  nach  §  3 
Absatz  3  die  Verwertung  von  Trestem  u.  s.  w.  der  Kontrolle  der  Steuerbehörden,  nach  §  10 
Absatz  2  dürfen  aber  die  Polizeibeamten  und  Sachverständigen  Räume,  in  denen  Wein,  wein- 
haltige oder  weinähnliche  Getränke  gewerbsmäßig  hergestellt,  aufbewahrt  u.  s-  w.  werden, 
besichtigen  u.  s.  w.  Hiernach  sollen  Brennereien  zwar  nur  der  regelmäßigen  Kontrolle  seitens 
der  Steuerbeamten  unterliegen.  Wenn  aber  nach  Ansicht  dieser  der  dort  ermittelte  Kunst- 
wein nicht  als  Zwischenprodukt  in  der  Brennerei,  sondern  als  Wein  Verwendung  finden  soll 
oder  gefunden  hat,  so  smd  auch  die  Polizeibeamten  und  Sachverständigen  zum  Betreten  der 
Räume  berechtigt,  in  denen  weinhaltige  oder  weinähnliche  Getränke  sich  befinden. 

Schwieriger  ist  die  Beaufsichtigung  von  Betrieben,  in  denen  sowohl  Wein  als  auch 
Branntwein  hergestellt  wird.  Erleichtert  wird  jedoch  die  Kontrolle  dadurch,  daß  sich  zwischen 
beiden  Betrieben  naturgemäß  eine  räumliche  Trennung  bilden  wird.  Denn  der  warme  Brennerei- 
raum ist  zur  Bereitung  von  Weinen  ungeeignet;  diese  werden  vielmehr  in  Kellern  hergestellt. 
Die  von  einzelnen  Seiten  vertretene  Ansicht,  daß  ein  solcher  Wein-  und  Branntweinproduzent 
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den  zur  Brennerei  nötigen  Kunstwein  nur  in  den  Rftumen  der  letzteren  herstellen  dürfe,  ist 
aus  dem  Weingesetze  nicht  zu  begründen.  Wenn  so  auch  der  reelle  Produzent  regelmäßig 
verfahren  wird  —  schon  um  den  Verdacht  einer  Unlauterkeit  zu  vermeiden  — ,  so  liegt  doch 
noch  keine  gemäß  §§  3,  13S  16^  des  Weingesetzes  strafbare  Handlung  vor,  wenn  er  in  seinen 
Eellerrftumen  den  zur  Brennerei  bestimmten  Tresterwein  u.  s.  w.  herstellt.  Denn  im  Gesetze 
wird  nur  gefordert,  daß  ,in  der  Branntweinbrennerei*  die  Verwertung  der  Trester  u.  s.  w. 
erfolge,  und  unter  einer  Brennerei  sind  nicht  notwendig  die  Brennereiräume  zu  verstehen. 
In  den  Motiven  werden  darunter  vielmehr  die  Brennereibetriebe  verstanden:  es  heißt  dort 
nämlich,  wie  schon  erwähnt:  ,Um  die  einheimischen  Branntweinbrennereien  nicht  zu  schädigen, 


Die  bezeichneten  Doppelbetriebe  sind  von  den  Weinsachverständigen  und  den  Steuerbe- 
amten möglichst  gleichzeitig  zu  besichtigen  und  zwar  in  kleinen  Zwischenzeiträumen  nament- 
lich dann,  wenn  in  seinen  Betrieben  die  räumliche  Trennung  nicht  streng  durchgeführt  wird. 
Bei  den  Revisionen  sind  die  Mengen  der  vorgefundenen  Trester  bezw.  Tresterweine  u,  s.  w. 
sowie  aus  den  Geschäftspapieren  die  Bezüge  von  Kunstweinmaterialien  festzustellen.  Pflicht 
der  Steuerbehörden  ist  alsdann  die  Überwachung,  daß  die  ermittelten  Kunstwein-Mengen  bezw. 
-Materialien  abgebrannt  werden. 

Die  Revisionen  sind  besonders  bei  denjenigen  Wein-  und  Branntweinprodazenten  oft 
zu  wiederholen,  welche  wegen  Weinfälschung  bereits  bestraft  oder  eines  solchen  Vergehens 
verdächtig  sind.  Strafanzeige  ist  zu  erstatten,  sobald  der  begründete  Verdacht  einer  Zuwider- 
handlung gegen  das  Weingesetz  vorliegt,  indem  zu  berücksichtigen  ist,  daß  nach  Einleitung 
des  Strafverfahrens  der  Beweis  der  Schuld  durch  eidliche  Vernehmung  von  Zeugen,  Durch- 
sucl^ungen,  Beschlagndimen  u.  s.  w.  sich  verstärken  läßt.  Es  wird  sich  empfehlen,  nach  diesen 
Richtungen  in  der  Anzeige  Vorschläge  zu  machen.  K.  r.  Buchka, 
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Grcenish,  Henry  George,  F.  J.  C,  F.  L.  S.,  Professor  of  Pharmaceutics  to  the 
Fharmaceutical  Society  of  Great  Britain  and  Direktor  of  the  Fharmacie  Research  Laboratory, 
and  Collin,  En^ene,  Pharmacien,  Laureat  de  l'Academie  des  Sciences  de  Paris;  Hanbury 
Gold  Medallist  (1903):  An  Anatomical  Atlas  of  Vegetable  Powders.  Designed 
as  an  Aid  to  the  Microscopic  Analysis  of  Powdered  Foods  and  Drugs.  gr.  8^  XVI  und  287 
Seiten.  Mit  138  Orginalabbildungen.  London  W.  1904.  J.  &  A.  Churchill,  7  Great  Marlborough 
Street.  Preis  12  \s  Schilling.  Das  vorliegende  Werk  stellt  eine  Zusammenfassung  and  &- 
Weiterung  einer  Reihe  von  Veröffentlichungen  der  Verfasser  im  ,Pbarmaceutical  Journal*  dar. 
Wenngleich  das  Werk  in  erster  Linie  für  Pharmakognosten  bestimmt  zu  sein  scheint,  so 
dürfte  es  doch  auch  für  den  Nahrungsmittel  Chemiker  sehr  wohl  brauchbar  sein,  zumal  es  auch 
eine  Reihe  von  Gegenständen  behandelt,  die  in  den  deutschen  Werken  über  die  Mikroskopie  der 
NahrungS'  und  Genußmittel  etc.  weniger  berücksichtigt  sind.  Der  Inhalt  zerfällt  in  folgende 
12  Kapitel:  Stärkemehle,  Mehle,  Blätter,  BlQten  und  Blütenteile,  Samen  und  Früchte,  Hölzer, 
Rinden,  Rhizome  und  Wurzeln,  Knollen  und  Zwiebeln,  Pilze.  Sporen  und  Diüsen,  Gallen. 
Auf  eine  Einleitung  Über  die  Bedeutung  der  mikroskopischen  Analyse  etc.  und  kurze  Ein- 
führungen in  die  einzelnen  Abschnitte  folgen  die  verschiedenen  Tafeln  in  der  vorstehend  ange- 
gebenen Reihenfolge.  Auf  der  linken  Seite  findet  sich  jedesmal  eine  kurze  Beschreibung  der 
mikroskopischen  Objekte,  welche  auf  der  gegenüberstehenden  rechten  Seite  abgebildet  sind. 
Was  zunächst  die  allgemeine  Anordnung  der  Abbildungen  betrifft,  so  sind  diese  bei  meist 
240-facher  Vergrößerung  dargestellt,  wie  man  sie  in  den  verschiedenen  Pulvern  antrifft,  während 
Querschnitte,  Längsschnitte  etc.  durch  die  ganzen  Objekte  keine  Aufnahme  gefunden  haben. 
Im  allgemeinen  sind  die  Abbildungen  zwar  etwas  einfach  und  schematisch  gehalten,  doch 
wird  der  vorliegende  Atlas  wie  schon  hervorgehoben  wurde,  im  Laboratorium  sich  zweifellos 
als  recht  brauchbar  erweisen.  Von  kleineren  bei  der  Durchsicht  gerade  aufgestoßenen  Mängeln 
möge  erwähnt  werden  das  vollständige  Fehlen  einer  Abbildung  der  Reisspelze,  die  wenig 
charakteristische  Zeichnung  der  Rog^enquerzellen ;  ferner-  wäre  es  wünschenswert  gewesen, 
daß  auch  die  hauptsächlichsten  Verfälschungsmittel  der  beschriebenen  Pulver  durch  Zeichnungen 
veranschaulicht  worden  wären.  Dies  hindert  indes  nicht,  daß  wir  den  vorliegenden  Atlas  den 
Fachgenossen  wohl  empfehlen  können.  A.  Bömcr. 

Das  chemische  Laboratorium  des  Kaiserlichen  Gesundheitsamtes  auf 
der  Weltausstellung  in  St.  Louis  1904.  Berlin  1904.  Verlag  von  Julius  Springer. 
Preis  1.20  M.  —  Die  vorliegende  Beschreibung,  welche  von  Regierungsrat  Dr.  Kerp,  Dr.  Günther, 
Dr.  Kraus,  Dr.  Sackur  und  Dr.  Heise  bearbeitet  worden  ist,  hat  auf  der  Weltausstellung 
in  St.  Louis  als  Ergänzung  des  Kataloges  gedient.  Sein  durch  wohlgelungene  Photographien 
illustrierter  Text    kann    auch   nachträglich    den  Fachgenossen    bei    der  Neueinrichtung    von 
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Laboratorien  sehr  zweckdienlich  sein,  zamal  darin  am  Schiasse  aach  eine  sachgemäße  Za- 
sammenstellung  der  wünschenswerten  Werke  einer  nahrungsmittelchemischen  Bibliothek  sowie 
der  erforderlichen  Apparate  enthalten  sind.  Das  Schriftchen  hat  daher  mehr  als  eine  vorüber- 
gehende Bedeutung. 

Teichert,  Knrt,  I.  Assistent  an  der  Versuchsstation  und  Lehranstalt  für  Molkereiwesen  zu 
Wreschen:  Bakteriologisch-chemische  Studien  über  die  Butter  in  der  Provinz 
Posen  mit  besonderer  BerOcksichtigung  der  Tuberkelbacillen.  Abdruck  aus  dem  Klinischen 
.Jahrbuch.  12.  Band.  Gr.  b^  80  Seiten.  Jena  1904.  Verlag  von  Gustav  Fischer.  Preis  2,50  M.  — 
Ober  den  Inhalt  dieser  Arbeit  ist  in  dem  Abschnitte  .Referate*  bereits  (Z.  1905,  9,  416.) 
berichtet  worden. 

BohDslav  Rayman  und  Karel  Ki*nis:  Etudes  chimiques  et  biologiques.  III« 
Partie,  Traduit  du  Memoire  original  tchöque  prtoent^  le  5.  Juin  1903  a  la  classe  de  TAcadömie 
des  Sciences  de  Tempereur  Fran^ois  Joseph  I.  Gr.  8°,  25  Seiten  mit  9  Mikrophotographien. 
Prag  1903.  Verlag  von  Bursik  und  Kohout,  Prag,  Vaclavsk^  namesti.  Preis  3  frcs.  —  Über 
den  Inhalt  dieser  Arbeit  ist  in  dem  Abschnitt  , Referate'  bereits  (Z.  1904,  8,  197.)  berichtet 
worden. 
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Das  chemische  Staats-Laboratorinm  zu  Bremen  1877—1901.  Bericht  von  Prof. 
Dr.  Ludwig  Janke,  Direktor  des  chemischen  Staatslaboratoriums  zu  Bremen.  Kommissions- 
verlag von  Rtthle  &  Schlenker,  Bremen  1904.  445  S.  —  Die  Zahl  der  Untersuchungen  von 
Lebensmitteln  war  im  Jahre  1877  769  (180  beanstandet),  1878  1132  (331),  1879  809  (2^6), 
1880  787  (135),  1881  945  (203),  1882  861  (221),  1883  940  (191),  1884  948(201),  1885  698(135), 
1886  646  (107»,  1887  631  (108),  1888  516  (90),  1889  608  (191),  1890  764  (143),  1891  867  (150), 
1892  998  (216),  1893  652  (155),  1894  622  (166),  1895  429  (87),  1896  647  (112),  1897  588  (100), 
1898  627  (1191,  1899  806  (138),  1900  880  (119),  1901  793  (142).  —  Milch:  Die  in  der  Berichts- 
zeit untersuchten  2516  Proben  besaßen  im  Mittel  ein  spezif.  Gewicht  von  1,0310,  einen  Fett- 
gehalt von  2,9  und  einen  Trockensubstanzgehalt  von  11,48%.  Die  entsprechenden  Zahlen 
von  568  Stallproben  waren  1,0304,  2,78  und  ll,36^'o.  —  Fleisch:  Verdorbenes,  ungenießbares 
oder  schädlicnes  Fleisch  in  frischem  und  ger&uchertem  Zustande  trat  nur  selten  auf.  — 
Butter:  Butterffllschnnsen,  die  früher  häufiger  vorkamen,  sind  in  den  letzten  Jahren  seltener 
geworden;  verfaältnismäBig  häufig  sind  ranzige  Proben.  ^-  Schweineschmalz:  Die  Jod- 
zahlen der  von  1897  bis  1901  untersuchten  Proben  schwankten  zwischen  45,6  und  83,6.  Als 
obere  Grenze  wurde  66  angenommen.  —  Auf  die  zahlreichen  Einzelheiten  des  Berichtes,  ins- 
besondere auch  auf  die  umfan^eichen  tabellarischen  Angaben  der  Untersuchungsergebnisse 
von  Wasser,  Milch,  Butter,  Honig,  Wein  u.  s.  w.,  sowie  auf  die  Mitteilungen  über  technische 
und  forensische  Untersuchungen  sei  verwiesen.  C  Mai, 

Bericht  des  cbemiscben  Untersuch nngsamtes  der  Stadt  Altena  für  das  Jahr  1904. 

Dem  Magistrate  der  Stadt  Altena  erstattet  von  Dr.  A.  Reinsch ,  Vorstand  des  chemischen 
Untersuchungsamtes  der  Stadt  Altena.  —  Im  Berichtsjahre  wurden  7942  Gegenstände  unter- 
sucht, die  sich  auf  5894  Lebensmittel  und  Gebrauchsgegenstände,  365  Gegenstände  aus  dem 
Gebiete  der  Gesundheitspflege,  1306  technische,  5  gerichtliche  Objekte  u.  s.  w.  verteilen  und 
von  denen  7419  von  städtischen,  109  von  anderen  Behörden,  35  von  Privaten  eingesandt  und 
379  auf  eigene  Veranlassung  untersucht  wurden.  Für  die  Auslandsfleischbeschau  gelangten 
3972  Proben  zur  Prüfung.  Es  wurden  u.  a.  untersucht:  6  Bier,  12  Branntwein,  16  Brause- 
limonade, 378  Butter,  14  Dörrobst,  16  Essig,  15  Fische,  124  Fleischwaren,  3972  Auslandsfleisch 
und  -Fett,  14  Fruchtsäfte,  48  Gebrauchsgegenstände,  5  Honig,  16  Hülsenfrüchte,  35  Eakao- 
nrftparate,  32  Margarine,  10  Suppenwürze,  23  Mehl,  lOOl  Milch,  53  Gewürze,  20  Schmalz,  24 
Wasser,  41  Wein,  10  Konfekt  u.  s.  w.  —  Fleisch:  Die  Beanstandungen  von  Hackfleisch 
wegen  Sulfitgehaltes  haben  abgenommen.  1  Wurst  war  mit  Teerfarbe  gefärbt,  Wiener  Würst- 
chen aus  Pferdefleisch  hergestellt.  Bei  der  Auslandsfleischbeschau  hat  die  Zahl  der  Bean- 
standungen erheblich  abgenommen;  Beanstandungsgrund  war  in  allen  Fällen  Zusatz  von  Bor- 
säure zu  Fleisch.  —  Schweineschmalz:  Bei  amerikanischen  Proben  kamen  häufig  solche 
mit  Jodzahlen  über  64,  bis  zu  68,7  vor,  bei  denen  Pflanzenöl  nicht  erkennbar  war.  —  Milch: 
*  3  der  Beanstandungen  erfolgte  wegen  zu  geringen  Fettgehaltes  auf  Grund  der  Polizeiverord- 
nung und  ^3  auf  Grund  des  Nahrungsmittelgesetzes.  Bei  14  ^/o  der  Gesamtbeanstandungen 
war  der  Grund  Entrahmung,  bei  12,3  ^/o  Wasserzusatz  und  bei  6^/o  Anwesenheit  von  Konser- 
vierungsmitteln. —  Butter:  2  Proben  enthielten  Kokosfett.  —  Gemüse-  und  Frucht- 
dauerwaren: Von  12  Proben  Dörrobst  enthielten  11  Schwefeldioxyd  bis  0,1 11  ^/o;  grüne  und 
gelbe  Erbsen  waren  mit  Teerfarbe  gefärbt  und  mit  Speckstein  poliert.  —  Branntwein: 
1  Doppelkümmel  enthielt  Schärfe.  —  Brauselimonade:  2  Proben  enthielten  Saccharin.  — 
Auf  oie  Einzelheiten  des-  Berichtes  sei  verwiesen.  C.  Mai. 
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Bericht  über  die  Tfitigrkeit  des  chemischen  Untersnchnn^samtes  der  Stadt 
Elberfeld  für  das  Jahr  1904  Erstattet  von  Stadtcfaemiker  Dr.  J.  Heckmann,  Vorsteher 
des  chemischen  Untersuchangsamtes  der  Stadt  Elberfeld,  unter  Mitwhrkung  von  Dr.  A.  Lanffs«. 
Assistenteo  am  chemischen  UntersachuDgsamte.  Elberfeld  1905.  —  Im  Berichtsjahre  gelangten 
7294  Proben  zur  Untersuchung,  wovon  2393  Lebensmittel  und  Gebrauchsgegenstände,  1  hygie- 
nische, 4895  technische  und  5  gerichtliche  Gegenstände  betrafen  und  von  denen  6745  fQr 
städtische  Behörden,  8  für  andere  Behörden,  493  für  die  Auslandsfleischbesehau  12  für  Private 
und  86  aus  eigener  Veranlassung  geprüft  wurden.  Es  wurden  u.  a.  untersucht:  81  Fleisch, 
111  Wurst,  4  Konservierungsmittel,  1129  Milch,  2  Käse.  100  Butter,  27  Margarine,  108  Oleo- 
margarin,  373  Schweineschmalz,  5  Kunstspeisefett,  32  Mehl,  24  Gewürze,  19  Zuckerwaren,  26 
Fruchtsäfte,  Marmeladen  u.  s.  w.,  43  Gemüse  und  Fruchtdauerwaren,  189  Wasser,  2  Wein, 
10  Bier,  82  Kakaopräparate,  24  Suppenwürze,  36  Gebrauchsgegenstände  n.  s.  w.  —  Fleisch: 
Von  73  Hackfleischproben  enthielten  2  Schwefeldioxyd  in  Mengen  von  0,0278  und  0,0403  ^o.  — 
Schweineschmalz:  Die  Refraktion  schwankte  zwischen  —  2  und  -[- 0,5,  die  Jodzahl 
zwischen  53,2  und  65,5.  —  Oleomargarin:  Die  Refraktion  bei  40^  lag  zwischen  47,9  und 
49,0;  die  Jodzahl  zwischen  45  und  51,2  —  Wurst:  3  Proben  waren  verdorben,  11  enthielten 
Borsäure  und  7  Mehl  Ms  4,86 ^/o.  —  Milch:  Von  den  Beanstandungen  entfielen  13,-H°iO  auf 
Wässeiung,  3,4  °'o  auf  Entrahmung,  1,3 ^o  auf  kombinierte  Fälschung  und  81,1  ^/o,  auf  mangel- 
haften Fettgehalt  auf  Grund  der  Polizeiverordnung.  Der  mittlbre  Fettgehalt  einschließlich 
der  beanstandeten  Proben  war  3,19®/o,  der  an  fettfreier  Trockensubstanz  8,55 ^o.  —  Butter: 
3  Proben  enthielten  Fremdfette  bis  55"  o,  10  zu  viel  Wasser;  eine  Anzahl  holländische  Butter- 
proben war  der  Beimengung  von  Fremdfetten  verdächtig.  4  Proben  davon  enthielten  Borsäure 
bis  0,697  g  im  kg.  —  Marmeladen:  1  Apfelkraut  enthielt  50%  Stärkesyrup  und  Teerfarb- 
stoff. Von  18  Proben  Himbeermarmelade  enthielten  12  Stärkesyrup  bis  50°/o,  11  davon 
außerdem  Teerfarbe  und  Salicylsäure.  —  Fruchtdauerwaren:  Sämtliche  untersuchten 
amerikanischen  Aprikosen  enthielten  Schwefeldioxyd  in  Menge  von  0,032*2  —  0,1395 ^  o.  Preißel- 
beeren  waren  vielfach  mit  Stärkesyrup  und  Salicylsäure  bis  0,397  g  im  kg  verfälscht.  —  Bier: 
Alle  10  untersuchten  Proben  enthielten  Salicylsäure.  C.  Mof, 

YersanimluiiKen,  TaicesneaiKkeiteii  etc. 

77.  Versammlnng  der  Gesellschaft  Dentscher  Naturforscher  und  Ärzte.     Die 

diesjährige  Versammlung  findet  vom  24.  bis  30.  September  d.  J.  in  M  er  an  statt.  Erster 
Geschäftsführer  ist  Kurvorsteher  Dr.  med.  Seb.  Huber  und  zweiter  Geschäftsführer  Dr.  phil. 
Emil  Heinricher,  o.  ö.  Professor  der  Botanik  an  der  Universität  in  Innsbruck.  —  Die  auf 
der  Versammlung  in  Hamburg  durchgeführte  Vereinigung  mehrerer  verwandter  Fächer  ist  auch 
in  diesem  Jahre  beibehalten.  Die  Gestaltung  der  Versammlung  hat  nur  dadurch  eine  geringe 
Änderung  erfahren,  daß  nach  dem  Beschlüsse  des  Vorstandes  der  Gesellschaft  die  Abtei- 
lung für  Agrikulturchemie  und  landwirtschaftliches  Versuchswesen  wieder 
hergestellt  worden  ist.  Es  ergeben  sich  hiernach  14  Abteilungen  in  der  naturwissenschaft- 
lichen und  17  in  der  medizinischen  Hauptgruppe.  Das  ausführliche  Programm  wird  Anfang 
Juli  erscheinen. 

Internationaler  Milchkongreß  in  Paris.  Der  2.  internationale  Milchkongreß,  ver- 
anlaßt durch  die  Föderation  Internationale  de  Laiterie,  findet  am  23.-25.  Oktober  1905  zu 
Paris  statt.  Die  Leitung  der  geschäftlichen  Angelegenheiten  für  Deutschland  liegt  in  den 
Händen  des  Deutschen  Milch  wirtschaftlichen  Vereins.  (Geschäftsstelle  Hamburg  Kampstr.  46  ) 
Von  einer  ursprünglich  in  Aussicht  genommenen  internationalen  Milch ausstellung  gelegentlich 
des  Kongresses  1905  ist  abgesehen  worden.  Ein  derartiges  Unternehmen  soll  jedoch  in  Paris 
vorbereitet  und  bei  dem  voraussichtlich  in  Berlin  stattfindenden  3.  internationalen  Milchkon- 
greß zur  Ausführung  gebracht  werden.  P.  BuUenberg. 

München.  Unter  der  Bezeichnung  .Chemisches  Laboratorium  der  K.  General- 
direktion der  Zölle  und  indirekten  Steuern*  wurde  am  15.  April  1905  ein  Labora- 
torium dem  Betrieb  übergeben,  das  alle  für  zoll-  und  steuerdienstliche  Zwecke  erforderlichen 
Warenuntersuchungen  ausführt,  soweit  solche  nicht  den  einzelnen  K.  Hauptzollämtern  oder 
anderen  Stellen  vorbehalten  sind,  und  worin  außerdem  Ausbildungskurse  für  Zoll-  und  Steuer- 
beamte stattfinden  sollen.  Das  Laboratorium  steht  unter  Leitung  von  Zollinspektor  Sturm; 
als  Assistent  fungiert  der  approbierte  Nahrungsmittelchemiker  Dr.  H.  Hurt. 

Washington.  Die  Regierung  beabsichtigt  in  Boston,  New  Orleans  und  San  Francisco 
Laboratorien  zur  Untersuchung  der  eingeführten  Lebensmittel  nach  Art  des 
in  New  York  bereits  bestehenden  einzurichten. 


Schluß  der  Redaktion  am   7.  Mai  1905. 


Für  die  Redaktion  Yerantwortlich :  Dr.  A.  Bömer  in  MQnster  i.  W. 
Verlag  von  Jnlias  Springer  in  Berlin  N.  —  Droek  der  Kgl.  Univ.-Dmekerei  von  H.  Startrin  WOrsbnrg. 
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Am  Donnerstag,  den  18.  Mai  d.  Jrs.,  nachmittags 
b%  Uhr  verstarb  auf  seiner  Villa  in  Possenhofe n  am 
Starnberger  See 

der  Vorsitzende  der  Freien  Vereinigung 

Deutscher  Nahrungsmittelchemiker  und 

Mitherausgeber  dieser  Zeitschrift 

Herr  Df.  Albert  Hüger 

Königlicher  Bayerischer  Hofrat,  Obermedizinalrat, 
Professor  an  der  Universität  und  Direktor  der  Königlichen 
Untersuchungsanstalt  für  Nahrungs-  und  Genussmittel  zu 

Manchen. 

Mit  tiefer  Trauer  machen  wir  den  Fachgenossen  von 
diesem  für  uns  schweren  und  unersetzlichen  Verluste  für 
heute  nur  diese  kurze  Mitteilung. 

Würzburg  und  Münster  i.  W.  den  21.  Mai  1905. 


Freie  Vereinignng  Dentscber 
Nabrnngsmittelcbemiker. 

I.  A. 
Prof.  Dr.  L.  Medicus. 


Zeitscbritt  für  Untersncbnog  der 
Nabrnogs-  nnd  Gennssmittel. 


I.  A. 
Dr.  A.  BOmer. 
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Zeitschrift 

für 

Untersuchung  der  lahrungs-  und  GenuBmittel, 

sowie  der  Gebrauchsgegenstände. 

Heft  11.  1.  Juni  1905.  9.  Band. 

Die  Bestimmung  der  Borsäure. 

Von 
Prof.  Dr.  Karl  Windisch  in  Hohenheim. 

Die  Bestimmung  der  Borsaure  blickt  auf  eine  lange  und  interessante  Geschichte 
zurück.  Schon  lange,  bevor  man  daran  dachte,  die  Borsäure  oder  den  Borax  Nahrungs- 
mitteln zur  Konservierung  zuzusetzen,  fanden  sich  die  analytischen  Chemiker  der 
Aufgabe  gegenübergestellt,  die  Borsäure  quantitativ  zu  bestimmen ;  sie  findet  sich 
nämlich  in  einer  ganzen  Anzahl  von  Mineralien,  deren  Erforschung  lange  Zeit  die 
Hauptaufgabe  der  analytischen  Chemie  war.  Da  die  Borsäure  mit  keiner  Base  eine 
unlösliche  Verbindung  eingeht,  stieß  ihre  quantitative  Bestimmung  auf  bedeutende 
Schwierigkeiten,  die  anfangs  fast  unüberwindlich  schienen,  in  neuerer  Zeit  aber  glänzend 
überwunden  wurden.  Auch  für  den  Nahrungsmittel-Chemiker  dürfte  es  von  Interesse 
sein,  in  kurzen  Zügen  den  Werdegang  der  Verfahren  zur  Bestimmung  der  Borsäure 
zu  verfolgen. 

I.   Indirekte  Verfahren  zur  Bestimninng  der  Borsäure  (Differenzverfahren). 

Anfänglich  verfuhr  man  in  der  Weise,  daß  man  in  der  zu  untersuchenden  Sub- 
stanz, z.  B.  einem  Mineral,  alle  übrigen  Bestandteile  einschließlich  des  etwa  vorhan- 
denen Erystallwassers  bestimmte  und  den  Unterschied  der  Prozentzahlen  von  100  als 
Borsäure  annahm.  H.  Rose^)  empfahl  dieses  Verfahren  im  Jahre  1850  und  noch 
neuerdings  vertöhr  H.  Bückin g^)  in  gleicher  Weise  bei  der  Untersuchung  des 
Minerals  Sulfoborit;  auch  H.  Gilbert')  wandte  dieses  indirekte  Verfahren  an. 

Später  kamen  häufiger  Verfahren  zur  Anwendung,  bei  denen  die  Borsäure  durch 
geeignete  Mittel  entfernt  wurde.  H.  Bose^)  machte  die  Borsäure  durch  Schwefel- 
säure frei,  fügte  Alkohol  hinzu,  verdampfte  diesen  und  wiederholte  dieses  solange,  bis 
die  Borsäure  vollständig  als  Äthylester  verjagt  war,  bis  also  der  Alkohol  beim  An- 
zünden keine  grün  gefärbte  Flamme  mehr  zeigte.  Die  mit  der  Borsäure  verbunden 
gewesene  Base  fand  sich  im  Rückstand  als  Sulfat. 

H.  Rose  selbst  empfahl  aber  als  besser  die  Entfernung  der  Borsaure  als  Fluor- 
bor, was  durch  Abrauchen  der  Substanz  mit  Flußsäure  und  Schwefelsäure  oder  mit 
Fluorammonium  geschehen  kann.     Dieses  Verfahren  wurde  zuerst  von  Arfvedson*) 


')  Poggendorffs  Annal.  Phys.  Chemie  1850,  80,  262. 
*)  Sitzangsber.  Berliner  Akad.  d.  Wissensch.  1893,  967. 
>)  Zeitschr.  angew.  Chemie  1893,  531. 
*)  Schweigger's  Joum.  8,  7. 
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und  bald  darauf  von  J.  J.  Berzelius^)  angewendet;  in  neuerer  Zeit  wurde  es  von 
A.  K.  Reischle*)  und  Budolf  Hefelmann*)  geprüft  und  in  solchen  Fällen 
für  sehr  gut  befunden,  wo  die  in  der  zu  untersuchenden  Substanz  vorhandenen  Basen 
sowohl  mit  Borsäure,  als  auch  mit  Schwefelsäure  feuerbeständige  Salze  liefern.  Kon- 
stantin Thaddeeff*)  war  damit  weniger  zufrieden. 

Andere  Verfahren  beruhen  auf  der  Gewichtszunahme,  die  eine  gewogene  Menge 
eines  der  Borsäure  zugesetzten  basischen  Körpers  erleidet.  H,  Rose^)  schlug  für 
diesen  Zweck  Natriumkarbonat  vor.  Die  borsäurehaltige  Lösung  wird  mit  einer  ge- 
wogenen Menge  reinen  Natriumkarbonats  eingedampft  und  geschmolzen ;  die  Borsäure 
macht  dann  eine  äquivalente  Menge  Kohlensäure  frei,  die  entweicht,  und  verbindet 
sich  mit  dem  Natron.  In  der  Schmelze  bestimmt  man  den  Kohlensäuregehalt  und 
kann  daraus  im  Zusammenhalt  mit  dem  Kohlensäuregehalt  der  angewendeten  Menge 
Natriumkarbonat  die  Borsäure  berechnen;  unter  Umständen  genügt  hierzu  auch  schon 
der  Grewichtsverlust  des  Natriumkarbonats.  An  Stelle  von  Natriumkarbonat  kann 
auch  reines  Bikarbonat  angewendet  werden.  Dieses  Verfahren  wurde  von  Schaff- 
gotsch»),  G.  Krüß  und  H.  Moraht'),  O.  Hehner»),  A.  K.  Reischle«), 
Rudolf  Hefelmann*),  V.  Gasselin^)  und  A.  Schneider  und  Gaab^®)  an- 
gewendet, teils  mit  gutem,  teils  mit  schlechtem  Erfolg.  Schon  Rose  fand,  daß  die 
Umsetzung  der  Borsäure  mit  dem  Natriumkarbonat  nicht  immer  gleichmäßig  verläuft ; 
neuerdings  hat  Ed.  Polen ske^*)  die  dabei  obwaltenden  Umstände  eingehend  studiert 
und  ist  dabei  zu  interessanten  Ergebnissen  gekommen.  Da  aber  dieses  Verfahren 
im  Hinblick  auf  die  neueren  Titrierverfahren  keine  Aussicht  auf  Einführung  in  die 
analytische  Praxis  hat,  erübrigt  es  sich,  hier  auf  diese  Verhältnisse  näher  einzugehen. 

An  Stelle  des  Natriumkarbonats  wurden  auch  andere  Substanzen,  meist  barscher 
Natur,  vorgeschlagen,  die  geeignet  schienen,  die  Borsäure  quantitativ  aufzunehmen. 
H.  Rose  selbst  wandte  Bleioxyd ^^)  luid  auch  Natriummetaborat ^*)  Na^BgO^  an,  das 
durch  Aufnahme  von  Borsäure  in  Borax  NagB^O,  übergeht  Th.  Rosenbladt^^) 
verwendete  für  den  gleichen  Zweck  geglühte  Magnesia,  F.  A.  G  o  o  c  h  ^*)  gebrannten 
Kalk,  O.  Hehner^*)  Dinatriumphosphat  Na2HP04  und  F.  A.  Gooch  und  L.  C.  Jones*^) 
Natriumwolframat.     Voraussetzung    bei    diesen  Verfahren    ist,    daß   die  Borsäure   in 


>)  Poggendorffs  Annal.  Phys.  Chem.  1824,  2,  127. 
*)  Zeitschr.  anorgan.  Chemie  1893,  4,  111. 
»)  Pharm.  Centralh.  1888,  29,  116. 
*)  Zeitschr.  analyt.  Chemie  1897.  86,  582. 
»)  Poggendorffs  Annal.  Phys.  Chem.  1850,  80,  262. 
•)  Poggendorffs  Annal.  Phys.  Chem.  1859,  107,  427. 
')  Liebig's  Annal.  Chemie  1890,  260,  188. 
»)  Analyst  1891,  16,  141. 
•)  Annal.  chim.  phys.  1894,  [7],  8,  5. 

><>)  Pharm.  Centralh.  1896,  87,  672;  yergl.  auch  A.  Schneider,  Apoih.-Ztg.  1896, 11,  747. 
")  Arbeiten  a.  d.  Kaiserl.  Gesundheitsamte  1900,  17,  564. 

^*)  Heinrich  Rose,  Handbuch  der  analytischen  Chemie,  4  Auflage,  1888,  2,  518. 
")  Ebendort,  6.  Auflage,  1871,  2,  721. 
")  Zeitschr.  analyt.  Chemie  1887,  26,  18. 
")  Chem.  News  1887,  65,  9. 
*•)  Analyst  1891,  16,  141. 
^^  Silliman's  Americ.  Joum.  Science  1899,  [4],  7,  34. 
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freiem  Zustande  vorhanden   ist.     Auf   einzelne  der  Verfahren  wird   später  nochmals 
zurückzukommen  sein. 

E.  Schweitzer^)  dampfte  die  borsäurehaltige  Substanz  mit  Salzsäure  mehrmals 
ab,  verjagte  den  Überschuß  von  freier  Salzsäure  und  bestimmte  das  Chlor  in  dem 
Verdampfungsrückstand  mit  Silbemitrat;  an  die  Stelle  der  Borsäure  ist  eine  äqui- 
valente Menge  Chlor  getreten.  Das  Verfahren  ist  nur  anwendbar,  wenn  in  der  Sub- 
stanz keine  anderen  Säuren  enthalten  sind,  die  durch  Salzsäure  ausgetrieben  werden; 
es  ergibt  z.  B.  bei  der  Analyse  des  Borax  gute  Resultate^).  Ed.  Polenske^)  be- 
diente sich  eines  ähnlichen  Verfahrens  zur  Bestimmung  von  Borax  neben  freier 
Borsäure. 

Wenn  lösliche  Borate  mit  einem  Ammoniaksalz,  z.  B.  Chlorammonium,  gekocht 
werden,  so  entstehen  Chlomatrium,  Borsäure  und  freies  Ammoniak,  letzteres  in  der 
dem  Natron  des  Borax  äquivalenten  Menge: 

Na^B^O,  +  2  NH4CI  +  5  H^O  =  2  NHg  +  2  NaCl  +  4  BOgHs. 
Wenn  man  das  Ammoniak  in  titrierte  Schwefelsäure  einleitet  und  zurücktitriert,  kann 
man    den  Borsäuregehalt  der  Lösung   nach   der  vorstehenden    Gleichung   berechnen. 
Auch  dieses  Verfahren  ist  zur  Bestimmung  der  Borsäure  angewendet  worden*). 

n.  Gewichtsanalytische  Verfahren  zur  Bestlnunong  der  Borsäure. 

Klaproth*)  brachte  die  Borsäure  als  solche  zur  Wägung,  indem  er  das  bor- 
säurehaltige Mineral  mit  Schwefelsäure  zersetzte,  die  Borsäure  mit  Alkohol  auszog  und 
den  Alkohol  bei  niedriger  Temperatur  verdunstete.  In  gleicher  Weise  verfuhr  Wacken- 
roder®).  Ch.  G.  Gmelin')  und  C.  F.  Rammelsberg®)  verfuhren  in  gleicherweise,  ^ 
sättigten  jedoch  die  alkoholische  Lösung  mit  Ammoniak,  dampften  die  Lösung  ein, 
glühten  sie  und  wogen  den  Rückstand.  Rammeisberg  selbst  hielt  das  Verfahren 
nur  für  wenig  genau;  die  Versuche  von  C.  Bodewig®),  Rudolf  Hefelmann^®), 
O.  Hehner*^),  Konstantin  Thaddeeff^)  und  Joh.  Prescher**)  bestätigten  dies. 
Ganz  neuerdings  schlug  A.  Part  heil*®)  ein  Verfahren  vor,  bei  dem  die  Borsäure 
ebenfalls  als  solche  zur  Wägung  gelangt.  Die  Borsäure  wird  mit  Salzsäure  frei  ge- 
macht und  aus  der  Flüssigkeit  in  einem  besonderen  Perforationsapparat  mit  Äther 
18  Stunden  lang  ausgezogen.     Die  ätherische  Lösung  wird   im  luftverdünnten  Raum 

>)  Mitteil.  d.  natorforsch.  Ges.  Zürich  1850,  S.  1 ;  Pharm.  Gentralb.  1850,  372. 

^)  Konstantin  Thadeneff,  Zeitschr.  analyt.  Chemie  1897,  86,  585. 

')  Arbeiten  a.  d.  Eaiserl.  Gesnndheitsamte  1900,  17,  561. 

*)  ßolley,  Annal.  Chem.  Pharm.  1848,  68,  112;  K.  Kraut,  Arch,  Pharm.  1862,  [2], 
112,  25;  M.  Honig  und  Gr.  Spitz,  Zeitschr.  angew.  Chemie  1896,  549. 

^)  Klaproth,  Beiträge  zur  chemischen  Kenntnis  der  MineralkOrper,  1802,  8,  96. 

•)  Arch.  Pharm.  21,  313. 

')  P eggend orff 8  Annal.  Phys.  Chemie  1827,  9,  175. 

8)  Ebendort  1850,  80,  466. 

•)  Zeitschr.  Krystallographie  1883,  8,  217. 

^*»)  Pharm.  Centralh.  1888,  29,  116. 

")  Analyst  1891,  16,  141. 

»»)  Arch.  Pharm.  1904,  242,  206. 

")  Diese  Zeitschrift  1901,  4,  1172;  A.  Partheil  und  J.  A.  Rose,  ebendort  1902,  5, 
1049;  Ber.  Deutsch,  chem.  Ges.  1901,  84,  3611;  Johannes  Adolf  Rose,  Beiträge  zur 
Kenntnis  der  Borsflure  und  über  eine  direkte  gewichtsanalytische  Bestimmung  derselben. 
Dissertation  Universität  Bonn  1902. 
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über  konzentrierter  Schwefelsäure  und  gebranntem  Kalk  verdunstet,  der  Rückstand 
getrocknet  und  gewogen ;  er  besteht  aus  reiner  Borsäure.  Schwefelsäure  und  Salpeter- 
säure dürfen  in  der  Flüssigkeit  nicht  enthalten  sein;  Phosphorsäure  muß  als  Eisen- 
oxydphosphat, Eisen  als  Berlinerblau  vor  der  Extraktion  entfernt  werden.  Ganz 
ähnlich  verfuhr  bereits  A.  Bellocq^)  bei  der  Bestimmung  der  Borsäure  in  Schwefel- 
wässem;  ob  er  sich  dabei  eines  besonderen  Apparates  bediente,  ist  aus  dem  mir  aUein 
zugänglichen  fieferat  nicht  ersichtlich.  Joh,  Prescher*)  erhielt  mit  dem  Partheil- 
schen  Verfahren  gute  Ergebnisse. 

Ein  Versuch  von  du  Menil*),  die  Borsäure  als  Silbersalz  zu  bestimmen,  ist 
als  gescheitert  anzusehen.  Das  Verfahren  von  C.  Marignac*),  die  Borsaure  als 
Magnesiumsalz  zu  bestimmen,  ist  sehr  umständlich  und  konnte  von  vornherein  als 
ungenau  angesehen  werden;  Marignac  selbst  gab  dies  auch  zu.  F.  A.  Gooeh^), 
G.  Krüß  und  H.  Moraht«),  A.  K.  Reischle^)  imd  Konstantin  Thaddeeff») 
erhielten  mit  dem  Verfahren  von  Marignac  ungenaue,  Fr.  Landolph^  und  C.  Bode- 
wig ^^)  bessere  Ergebnisse.  P.  Jan  nasch  und  Heinrich  Beermann  ^)  änderten  das 
Verfahren  ab  und  waren  mit  den  Ergebnissen  sehr  zufrieden;  Beermann  bezeichnet 
das  Verfahren  als  sehr  wertvoll. 

A  Ditte^^)  führte  die  Borsäure  durch  Schmelzen  mit  CMorcalcium  in  Gegen- 
wart einer  Mischung  von  Chlorkalium  und  Chlomatrium  in  krystallisiertes  Calcium- 
borat  CaBgO^  über,  das  in  kaltem  Wasser  fast  unlöslich  sein  soll.  Während  TL  Rosen- 
bladt^*)  mit  diesem  Verfahren  unbefriedigende  Ergebnisse  erhielt^  war  V.  Gas  sei  in  ^') 
recht  zufrieden  damit. 

Paul  Berg^*)  fällte  die  Borsäure  mit  Barytwasser  in  einer  Lösung,  die  etwa 
60^0  Alkohol  enthielt,  und  wusch  den  Niederschlag  mit  Alkohol  von  75  VoL-^/o 
aus;  der  Niederschlag,  bestehend  aus  dem  Salz  BaBgO^ -}- 4 H^O,  wird  im  Exsikkator 
über  konzentrierter  Schwefelsäure  getrocknet  und  gewogen.  Die  alkalischen  forden 
und  Oxyde  der  Schwermetalle  sind  vorher  durch  Kochen  oder  Schmelzen  mit  Natrium- 
karbonat zu  entfernen  und  die  Borsäure  mit  Bromwasserstoffsäure  ^i  zu  macheD,  da 
sowohl  Bromnatrium  als  auch  Brombarjum  in  Alkohol  leicht  löslich  sind.  Die  Aus- 
führung des  Verfahrens  ist  sehr  lästig,  da  beim  Filtrieren  und  Auswaschen  die  Luft 
vollkommen  ferngehalten  werden  muß.  Auch  der  Versuch  von  Konstantin  Thad- 
deeff^^),  die  Borsäure  mit  Barjumacetat  aus  der  alkoholischen  Lösung  zu  fUlen,  miß- 
lang, ebenso  die  Fällung  der  Borsäure  in  alkoholischer  Lösung  mit  Chlorcalclum. 


')  Chem.  Gentralbl.  1896,  11,  568;  Jahresber.  Fortschr.  Chemie  1896,  2110. 

«)  Arch.  Pharm.  1904,  242,  206. 

>)  Jahresber.  Chemie  u.  Physik  1828,  2,  364;  Berzelius'  Jahresber.  1829,  9,  180. 

*)  Zeitschr.  analyt.  Chemie  1862,  1,  404. 

»)  Chem.  News  1887,  65,  9. 

«)  Liebig*s  Annal.  Chemie  1890,  260,  183. 

^)  Zeitschr.  anorgan.  Chemie  1893,  4,  111. 

«)  Zeitschr.  analyt.  Chemie  1897,  36,  585. 

*)  Her.  Deutsch,  chem.  Ges.  1872,  9,  1586. 
>ö)  Zeitschr.  Krystallographie  1883,  8,  217. 
")  Compt.  rend.  1875,  80,  490  und  561. 
«)  Zeitschr.  analyt.  Chemie  1887,  26,  18. 
")  Annal.  chim.  phys.,  [7],  1894,  8,  5. 
")  Zeitschr.  analyt.  Chemie  1877,  16,  25. 
")  Ebendort  1897,  86,  586. 
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Ein  sehr  umständliches  Verfahren  zur  Bestimmung  der  Borsäure  rührt  von 
H.  N.  Morse  und  W.  M.  Burton\)  her.  Sie  schmelzen  die  Substanz,  wenn  nötig, 
mit  Ätzkali,  neutralisieren  mit  Schwefelsäure  (Tropäolin  00  als  Indikator),  versetzen 
die  Losung  mit  entwässertem  Kupfersulfat,  bis  sie  zu  einem  trockenen  Pulver  ge- 
worden ist,  ziehen  daraus  die  Borsäure  mit  Alkohol  aus,  gießen  die  alkoholische  Bor- 
säurelösung in  eine  abgemessene  Menge  Barytwasser  von  bestimmter  Konzentration, 
fällen  den  Überschuß  an  Baryt  durch  Einleiten  von  Kohlensäure,  spülen  die  Flüssig- 
keit samt  Niederschlag  in  eine  Platinschale,  verdampfen  sie  und  glühen  den  Kück- 
stand.  Aus  dem  Gewicht  des  letzteren  läßt  sich  die  Borsäure  berechnen.  Das  Ver- 
fahren ist  nicht  gerade  verlockend,  es  scheint  auch  keine  Liebhaber  gefunden  zu  haben. 

Zahlreiche  Versuche,  die  Borsäure  aus  ihren  Lösungen  quantitativ  zu  fällen, 
führte  Johannes  Prescher*)  aus.  Er  versuchte  die  Fällung  als  Silber-,  Baiyum-, 
Calcium-,  Kadmium-,  Quecksilber-,  Strontium-  und  Chininsalz,  es  gelang  ihm  aber  in 
keinem  Falle,  die  Fällung  zu  einer  quantitativen  zu  gestalten. 

Theoretisch  sehr  interessant  ist  die  Bestimmung  der  Borsäure  als  Borphosphat. 
A.  VogeP)  erhielt  beim  Kochen  einer  Lösung  von  Borsäure  und  Phosphorsäure  einen 
erdigen,  in  Wasser  selbst  beim  Kochen  unlöslichen  Körper,  der  auch  in  Säuren  un- 
löslich war  und  eine  Verbindung  von  je  1  Molekel  Phosphorsäureanhydrid  und  Bor- 
säureanhydrid darstellte.  Dieselbe  Verbindung  erhielt  G.  Meyer*)  auf  gleiche  Weise, 
H.  Moissan*)  aus  Borphosphorjodid.  Die  Verbindung  kann  als  Borphosphat  (Boryl- 
phosphat)  BPO4  aufgefaßt  werden,  in  der  die  Borsäure  die  Rolle  einer  dreisäuerigen 
Base  spielt: 

B9O3  +  PgOö  =  2  BPO4. 

Fast  gleichzeitig  wurde  die  Bestimmung  der  Borsäure  in  der  Form  dieser  eigen- 
tümlichen Verbindung  von  F.  Mylius  und  A.  Meußer®)  sowie  von  Johannes 
Prescher*)  versucht,  ohne  daß  dabei  ein  für  die  Praxis  geeignetes  Verfahren  ge- 
funden worden  wäre. 

Weitaus  am  häufigsten  angewendet  wurde  von  allen  gewichtsanalytischen  Ver- 
fahren zur  Bestimmung  der  Borsäure  das  Wägen  als  Borflut)rkalium.  Das  Ver- 
fahren wurde  zuerst  von  J.  J.  Berzelius^)  angegeben.  Die  Substanz  wird  mit 
Flußsäure  abgedampft,  der  Rückstand  in  verdünnter  Salzsäure  gelöst,  filtriert,  das 
Filtrat  eingeengt  und  mit  Kaliumacetat  gefällt;  das  Borfluorkalium  KBF4  scheidet 
sich  krystallinisch  aus.  Durch  Zusatz  von  absolutem  Alkohol  werden  die  Acetate 
gelöst,  das  unlösliche  Borfluorkalium  wird  mit  Alkohol  ausgewaschen  imd  auf  einem 
gewogenen  Filter  gesammelt.  C.  F.  Rammeisberg®)  und  Weber^)  versuchten  er- 
folglos, das  Verfahren  genauer  zu  machen.  A.  Stromeyer^^)  änderte  das  Verfahren 
ab  und  gab  ihm  die  Gestalt^   die   es  im  wesentlichen    bis   in   die  neueste  Zeit   beibe- 


')  Chem.  News  1887,  66,  264. 

')  Arch.  Pharm.  1904,  242,  194. 

')  Zeitschr.  f.  Chemie  1870,  125;  Zeitschr.  analyt.  Chemie  1870,  9,  876. 

*)  Her.  Deutsch,  chem.  Ges.  1889,  22,  2919. 

»)  Compt.  rend.  1891,  113,  726. 

*)  Ber.  Deutsch,  chem.  Ges.  1904,  87,  397. 

')  Jabresber.  Chemie  u.  Physik  1828,  2,  364;  Berzelius'  Jabresber.  1829,  9,  180. 

»)  Poggendorffs  Annal.  Phys.  Chem.  1850,  80,  466. 

•)  Ebendort  1850,  80,  276. 

^^)  Liebig*8  Annal.  Chemie  1856,  100,  82. 
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halten  hat ;  in  den  Lehrbüchern  und  Abhandlungen  tragt  die  Bestimmung  der  Borsaure 
als  Borfluorkalium  sogar  häufig  den  Namen  Stromeyer's.  C.  Bodewig^)  und 
B.  Fresenius')  wandten  das  Verfahren  mit  einigen  Abänderungen  mit  Erfolg  an, 
6.  Krüß  und  H.  Moraht^)  erklärten  es  für  besser  als  das  von  Marignac  und 
von  Rose  (Schmelzen  mit  Natriumkarbonat).  A.  K.  Rei sohle*)  und  Rudolf  Hefel- 
mann^)  waren  von  dem  Verfahren  wenig  befriedigt.  Eine  sehr  umfangreiche  Studie 
über  die  Bestimmung  der  Borsäure  als  Borfluorkalium  rührt  von  Konstantin 
Thaddeeff^)  her,  der  auch  die  ältere  Literatur  ziemlich  vollständig  zusammen- 
getragen hat;  er  prüfte  namentlich  die  Umstände,  die  die  Ungenauigkeit  des  Ver- 
fahrens verursachen  und  gab  Anweisungen,  um  diese  mißlichen  Umstände  tunlichst. 
zu  vermeiden.  Später  beschäftigte  sich  wieder  Heinrich  Beermann ^)  mit  diesem 
Verfahren  der  Borsäurebestimmung. 

Johannes  Prescher®)  versuchte  in  folgender  Weise  vorzugehen:  Er  führte 
die  Borsäure  durch  Mischen  mit  Fluorcalcium  und  Behandeln  der  Mischung  mit  kon- 
zentrierter Schwefelsäure  im  Ölbad  in  Borfluorid  über,  leitete  dieses  Gras  in  Wasser, 
neutralisierte  die  Säuren  außer  der  Borsäure  mit  Alkali  unter  Verwendung  von  Methyl- 
orange  als  Indikator  und  titrierte  dann  die  Borsäure  nach  Zusatz  von  Gljcerin.  Hier- 
bei erwies  sich  das  durch  die  Einwirkung  der  Flußsäure  auf  die  Glasröhren  des 
Destillierapparates  entstandene  Siliciumfluorid  bezw.  die  daraus  durch  das  Wasser  der 
Vorlage  gebildete  Kieselfluorwasserstoffsäure  so  störend,  daß  genaue  Ergebnisse  nicht 
erhalten  werden  konnten. 

Bevor  die  neueren  titrimetrischen  Verfahren  der  Borsaurebestimmung  bekannt 
waren,  wurde  die  Borsäure  auch  in  Lebensmitteln  fast  allgemein  in  der  Form  des 
Borfluorkaliums  ermittelt  Viele  Fachgenossen  werden  daher  Gelegenheit  gehabt  haben, 
Erfahrungen  hierüber  zu  sammeln.  Ich  selbst  habe  zahlreiche  Borsäurebestimmungen 
nach  diesem,  damals  als  bestes  geltenden  Verfahren  ausgeführt  und  noch  viel  mdir 
ausführen  sehen,  da  damals  im  chemischen  Laboratorium  des  £jüserL  Gesundheits- 
amtes die  Prüfung  der  amerikanischen  Fleischwaren  eine  große  Anzahl  von  Borsaure- 
bestimmungen erforderlfch  machte;  Ed.  Polenske  führte  sie  zum  weitaus  größten 
Teil  aus.  Das  war  keine  sehr  erquickliche  Arbeit.  Denn  abgesehen  davon,  daß  das 
Verfahren  sehr  umständlich  und  zeitraubend  war,  machten  sich  auch  zahlreiche  Fehler- 
quellen bemerkbar,  die  namentlich  bei  dem  Anfänger  sehr  mangelhafte  Ergebnisse 
im  Gefolge  hatten.  Die  Gegenwart  größerer  Mengen  von  Natronsalzen  (z.  B.  im 
Pökelfleisch)  und  von  Kieselsäure  (in  Pflanzenaschen  usw.)  erschwerten  die  Arbeit 
ungemein.  Die  Reinheit  der  Flußsäure  ließ  oft  zu  wünschen  übrig;  sehr  lästig  ^- 
wies  sich  die  Schwerlöslichkeit  des  saueren  Fluorkaliums  (KF.HF)  in  den  Auswasch- 
flüssigkeiten. Wenn  man  sich  mit  der  Zeit  auch  eine  bedeutende  Sicheiiieit  und 
Gewandtheit   in  der   Ausführung  des  Verfahrens   aneignete,   so   hatte   man   doch   nie 


^)  Zeitschr.  analyt.  Chemie  1884,  28,  143. 
*)  Ebendort  1886,  26,  204. 


8)  Liebig's  Annal.  Chemie  1890,  260,  188. 
*)  Zeitschr.  anorgan.  Chemie  1893,  .4,  111. 
»)  Pharm.  Centralh.  188S,  29,  116. 
•)  Zeitschr.  analyt.  Chemie  1897,  36,  568. 

^)  Heinrich  Beermann,  Kritische  Studien  über  die  neueren  Bestimmungsmethoden 
der  Borsäure  mit  Einschluß  der  Turmalinanalyse.  Dissertation  Universität  Erlangen  1892,  S.  25. 
«)  Arch.  Pharm.  1904,  242,  194. 
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das  Gefühl  voller  Sicherheit  iind  Genauigkeit  Auch  die  Studien  Thaddeeff's  zeigen, 
wie  große  Fehlerquellen  die  Genauigkeit  des  Verfahrens  beeinträchtigen  können. 
Gegenüber  der  Einfachheit  und  Sicherheit  der  nelieren  Titrierverfahren  kann  die 
gewichtsanalytische  Bestimmung  der  Borsäure  als  Borfluorkalium  kaum  noch  in  Wett- 
bewerb treten. 

m.  PhyBikalische  Yerfahren  znr  Bestimmung  der  Borsäure« 

Granz  kurz  mögen  hier  noch  einige  physikalische  Verfahren  zur  Bestimmung 
der  Borsäure  erwähnt  werden,  da  sie  sich  bisher  nicht  eingebürgert  haben  und,  mit 
Ausnahme  vielleicht  des  kolorimetrischen,  auch  zukünftig  kaum  Eingang  finden  werden. 
G.  Carnielli^)  empfahl  die  Bestimmung  der  Borsäure  auf  spektroskopischem 
Wege  nach  dem  Verfahren  von  Eöhr*);  F.  Muraro^  prüfte  das  Verfahren  und 
fand  es  unter  gewissen  Umstanden  brauchbar.  H.  Landolt*)  schlug  die  polari- 
metrische  Bestimmung  der  Borsäure  vor.  Die  Borsäure  ist  zwar  optisch  unwirksam, 
sie  erhöht  aber  das  Drehungsvermögen  optisch  wirksamer  Stoffe,  z.  B.  der  Weinsäure, 
um  einen  bestimmten,  von  der  Menge  der  vorhandenen  Borsäure  abhängigen  Betrag. 
A.  Winter  Blyth^)  wendet  zu  diesem  Zwecke  eine  methylalkoholische  Lösung  von 
3  g  Bechtsweinsäure  an.  Derselbe  erwähnt  auch  ein  Verfahren,  das  auf  der  Be- 
stimmung der  elektrischen  Leitfähigkeit  beruht.  Zu  dem  Zweck  wird  die  Bor- 
säurelösung mit  Natriumkarbonat  vermischt,  gekocht  und  die  elektrische  Leitfähigkeit 
der  abgekühlten  Lösung  bestimmt;  in  einem  Teil  der  Lösung  wird  der  Gehalt  an 
Natriumkarbonat  bestimmt  Da  die  elektrische  Leitfähigkeit  des  Natriumkarbonats 
bekannt  ist,  kann  man  aus  diesen  Daten  die  Menge  der  Borsäure  berechnen.  Natür- 
lich dürfen  neben  der  Borsäure  keine  anderen  Stoffe  in  die  Lösung  kommen. 

A.  Hebebrand ^)  bestimmt  die  Borsäiu-e  kolorimetrisch  mittels  alkoholischer 
Kurkuminlösung.  Die  borsäurehaltige  Substanz  (Asche  usw.)  wird  in  5  ccm  sehr  ver- 
dünnter Salzsäure  gelöst^  mit  15  ccm  Alkohol  in  ein  Probierröhrchen  gespült,  mit 
20  ccm  Salzsäure  vom  spez.  Gewicht  1,19  und  nach  dem  Erkalten  mit  0,2  ccm  einer 
0,1  ®/o-igen  Kurkuminlösung  versetzt.  Nach  ^/a-stündigem  Stehen  vergleicht  man  die 
Färbung  der  Mischung  mit  einer  Farben skala,  die  man  in  gleicher  Weise  unter  Ver- 
wendung bekannter  Mengen  Borsäure  hergestellt  hat  Die  Färbung  ist  bei  kleinen 
Mengen  Borsäure  schwach  bräunlich,  bei  größeren  Mengen  Borsäure  rosarot.  Zur 
Vereinfachung  der  Bestimmung  wurden  von  Hebebrand')  besondere  Kolorimeter- 
röhrchen  angegeben.  Fruchtsäfte,  Weine  usw.  werden  mit  Essigsaurem  Kalk  einge- 
dampft und  verascht;  Natronlauge  zu  verwenden,  ist  nicht  anzuraten,  da  sie  meist 
kleine  Mengen  Borsäure  enthält  Eisen  muß  entfernt  werden,  am  besten  durch  Fällen 
mit  Natronlauge. 

Charles  E.  Cassal  und  Henry  Gerrans®)  stellten  fest,  daß  beim  Eindampfen 
von  Borsäurelösungen  mit  Kurkumin   und   Oxalsäure  eine   lebhafte  Rotfärbung   auf- 


')  Gazz.  chim.  Ital.  1901,  81,  1,  544. 

«)  Zeitschr.  analyt.  Chemie  1887,  26,  79. 

>)  Gazz.  chim.  Ital.  1902,  82,  I,  173. 

*)  Ber.  Deutsch,  ehem.  Ges.  1888,  21.  191 ;  Zeitschr.  analyt.  Chemie  1889,  28,  232. 

»)  Proceed.  Chem.  Soc.  1899,  16,  51. 

^)  Diese  Zeitschrift  1902,  5,  55  und  1044. 

')  Ebendort  1902,  6,  721. 

8)  Chem.  News  1903,  87,  27. 
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tritt;  der  rote  Farbstoff,  der  von  dem  bei  der  Einwirkung  von  Borsäure  auf  Kurkunun 
allein  entstehenden  verschieden  ist^  ist  in  Alkohol  und  Äther  löslieh.  Auf  diese 
Beobachtung  gründen  die  Verff.,  ähnlich  wie  Hebebrand,  ein  kolorimetrisches  Ver- 
fahren, das  aber  nach  der  Beschreibung  sehr  umständlich  ist. 

IT«  Trennimg  der  Borsäure  von  anderen  K5rpem  durch  Destillation  mit 

Methylalkohol. 

Wie  oben  erwähnt  wurde,  benutzte  bereits  H.  Rose^)  Äthylalkohol  zum  Ver- 
dampfen der  Borsäure.  Viel  besser  eignet  sich  hierzu  der  Methylalkohol;  'Bor- 
Säureäthylester  siedet  bei  120^  C,  Borsäuremethylester  bei  65*^  C*).  Dieses  Ver- 
fahrens bedienten  sich  zuerst  Th.  Rosenbladt*)  und  F.  A.  Gooch^)  zur  Trennung 
der  Borsäure  von  nichtflüchtigen  Stoffen.  Rosenbladt  zersetzt  die  trockene  Sub- 
stanz mit  konzentrierter  Schwefelsäure,  fügt  lOccm  Methylalkohol  hinzu  und  destil- 
liert den  Alkohol  aus  dem  Wasserbade  ab ;  die  Destillation  wird  mit  je  5  com  Methyl- 
alkohol noch  6 — 8-mal  wiederholt  Das  Destillat  wird  unter  Zusatz  von  Ammonium- 
karbonat mit  einer  gewogenen  Menge  geglühter  Magnesia  in  einer  Platinschale  ge- 
mischt, eingedampft  und  geglüht.  Die  Gewichtszunahme  entspricht  der  vorhandenen 
Menge  Borsäureanhydrid  BgOg.  Gooch  zersetzt  die  borsaueren  Salze  mit  Salpeter- 
säure oder  Essigsäure,  fügt  lOccm  Methylalkohol  hinzu,  destilliert  zur  Trockne  und 
wiederholt  dies  so  lange,  bis  ein  Tropfen  des  Destillates  auf  Kurkumapapier  keine 
Borsäurereaktion  mehr  gibt;  die  Destillate  sammelt  man  in  einer  mit  Ammoniak  be- 
schickten Vorlage.  Um  0,2  g  Borsäure  überzutreiben,  sind  etwa  6  Destillationen  mit 
je  lOccm  Methylalkohol  erforderlich.  Das  Destillat  wird  in  einer  Platinschale  mit 
einer  gewogenen  Menge  geglühten  Kalks  gemischt,  eingedampft,  geglüht  und  ge- 
wogen^). Auch  hier  entspricht  die  Gewichtszunahme  der  Menge  des  vorhandenen 
Borsäureanhydrids. 

Die  Destillation  der  Borsäure  mit  Methylalkohol  wurde  in  der  Folge  vielfach 
geprüft  und  angewandt  S.  L.  Penfield  und  E.  S.  Sperry«),  J.  E.  Whitfield^) 
und  Charles  E.  Cassal®)  erhielten  mit  dem  Gooch'schen  Verfahren  gute  Ergeb- 
nisse. A.  K.  Rei sohle ^)  war  von  dem  Gooch'schen  Verfahren  weniger  befriedigt; 
er  fand  meist  zu  wenig  Borsäure.  Henri  Moissan*®)  und  K.  Kraut *^)  hatten  mit 
dem  Gooch'schen  Verfahren   gute  Ergebnisse  und   empfehlen   es.     A.  Schneider 

»)  Poggendorffa  Annal.  Phys.  Chem.  1850,  80,  262. 

')  Nach  Versuchen  von  E.  Farnsteiner  ist  es  nicht  sicher,  ob  beim  Destillieren  von 
Borsäure  mit  Methyl-  oder  Äthylalkohol  die  betreffenden  Ester  entstehen.  Vergl.  diese  Zeit- 
schriffc  1900,  8,  1.  BezQglich  dieser  Ester  vergl.  Ebelmen,  Annal.  Chem.  Pharm.  1846,  57, 
319;  Ebelmen  und  Bouquet,  Ebendort  1846,  60,  251;  H.  Schiff  und  £.  Bechi,  Compt. 
rend.  1865,  61,  697;  H.  Schiff,  Annal.  Chem.  Pharm.  1867,  Suppl.  5,  154. 

')  Zeitschr.  analyt.  Chemie  1887,  26,  18. 

*)  Americ.  Chem.  Journ.  1887,  9,  23;  Chem.  News  1887,  55,  9. 

^)  Schon  H.  Gilbert  (Report,  analyt.  Chemie  1885,  5,  374)  bestimmte  durch  Glflhen  mit 
Ätzkalk  den  Wassergehalt  der  Borsäure. 

*)  Silliman's  Americ.  Journ.  Science  1887,  [3],  84,  220;    Chem.  News  1888,  56,  264. 

')  Ebendort  1887,  [3J,  84,  281. 

«)  Analyst  1890,  15,  230. 

*)  Zeitschr.  anorgan.  Chemie  1893,  4,  111. 

'^)  Compt.  rend.  1893,  116,  1087. 

")  Zeitschr.  analyt.  Chemie  1897,  86,  165. 
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und  Gaab^)  destillieren  die  Borsaure  mit  Äthylalkohol  und  bestimmen  sie  im  De- 
stillat durch  Schmelzen  mit  Natriumkarbonat  C.  Fresenius  und  G.  Popp*)  ver- 
reiben borsäurehaltiges  Fleisch  mit  calciniertem  Natriumsulfat,  destillieren  dann  die 
Borsäure  mit  Methylalkohol  über  und  titrieren  die  Borsäure  im  Destillat  nach  Glycerin- 
zusatz.  Konstantin  Thaddeeff)  destilliert  die  Borsäure  mit  Methylalkohol  über, 
fängt  das  Destillat  in  reiner  Kalilauge  auf  und  bestimmt  dann  die  Borsäure  als  Bor- 
fluorkalium. Thomas  S.  Gladding*)  destilliert  die  Borsäure  diurch  Einleiten  von 
Methylalkoholdämpfen  in  die  mit  Phosphorsäure  versetzte  Lösung  über  und  bestimmt 
im  Destillat  die  Borsäure  titrimetrisch  nach  Zusatz  von  Glycerin  nach  dem  später  zu 
beschreibenden  Verfahren;  in  ähnlicher  Weise  verfährt  Milton  F.  Schaak*).  H. 
Lührig^)  stellte  fest,  daß  bei  Anwendung  des  letztgenannten  Verfahrens  die  Destil- 
lation der  Borsäure  mit  Methylalkohol  keine  Vorteile  bietet  A.  Winter  Blyth^) 
gibt  an,  beim  Destillieren  einer  methylalkoholischen  Lösung  von  Borsäure  fänden  sich 
78 ^/o  der  Borsäure  im  ersten  Fünftel  des  Destillates.  C.  Montemartini®)  und  G. 
Carnielli^)  erhielten  nach  den  Verfahren  von  Gooch  und  Rosenbladt  gute, 
Heinrich  Beermann ^*^)  unbefriedigende  Ergebnisse.  Johannes  Prescher^^)  hält 
das  Destillationsverfahren  für  zu  umständlich  und  für  ungenau. 

Dem  Gooch 'sehen  Verfahren  wurde  von  mehreren  Seiten  der  Vorwurf  gemacht, 
daß  es  schwer  sei,  den  Kalk  durch  Glühen  auf  ein  konstantes  Gewicht  zu  bringen, 
und  daß  der  Kalk  nach  dem  Abkühlen  fortwährend  Kohlensäure  und  Wasser  anziehe 
und  schwerer  werde.  Otto  H eh n er ^*)  empfahl  daher  an  Stelle  von  geglühtem  Kalk 
Dinatriumphosphat  NagHPO^;  1  Molekel  dieses  Salzes  vermag  2  Molekeln  Borsäure 
zu  binden.  Der  Glührückstand  besteht  in  diesem  Falle  aus  einem  Gemisch  von  Na- 
triummetaphosphat und  Borax  (Natriumbiborat) : 

2Na2HPO^  -f  4H3BO8  =  2NaP03  -f  Na^B^G^  -f  THgO. 

Auch  Borax  kann  an  Stelle  von  Kalk  angewandt  werden;  Fr.  Stolba^^  be- 
stimmte schon  1863  den  Wassergehalt  der  Borsäure  durch  Schmelzen  mit  Borax. 

F.  A.  Gooch  und  L.  C.  Jones^*)  prüften  später  das  Verfahren  von  Gooch 
nochmals  eingehend  und  fanden  die  Vorwürfe  nicht  bestätigt  Lnmerhin  müssen  sie 
zugeben,  daß  der  Kalk  zu  Fehlem  Veranlassung  geben  kann.  Zur  Vermeidung  derselben 
empfehlen  sie  an  Stelle  von  Kalk  Wolframsaures  Natron  mit  einem  kleinen  Überschuß 
von  Wolframsäure,  das  nicht  hygroskopisch  ist  und  die  Borsäure  sehr  gut  zurückhält 

Die  Verfahren  von  Kosenbladt  und  Gooch   bedeuteten   einen   wesentlichen 


')  Pharm.  Centralh.  1896,  37,  672. 
')  Zeitschr.  öffentl.  Chemie  1897,  3,  188. 
s)  Zeitschr.  analyt.  Chemie  1897,  86,  568. 
*)  Joam.  Americ.  Chem.  Soc.  1898,  20,  258. 
>)  Joam.  Soc.  Chem.  Ind.  19Q4,  28,  699. 
•)  Pharm.  Centralh.  1901.  42,  50. 
7)  Proceed.  Chem.  Soc.  1899,  15,  51. 
^)  Qazz.  chim.  Ital.  1898,  28,  I,  844. 
•)  Ebendort  1901,  81,  I,  544. 

*^  Heinrich  Beermann,   Kritische  Stadien  über  die  neueren  quantitativen  Bestim- 
mungsmethoden  der  ßorsäure.    Dissertation  Universität  Erlangen  1898. 
'')  Arch.  Pharm.  1904,  242,  194. 
")  Analyst  1891,  16,  141. 
")  Joam.  prakt.  Chemie  1868,  90,  457. 
^*)  Silliman's  Americ.  Joam.  Science  1899,  [4],  7,  84. 
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Fortschritt,  denn  sie  gestatteten  eine  glatte  Trennung  der  Borsäure  von  allen  nichts 
flüchtigen  Stoffen.  Ich  habe  daher  vor  längerer  Zeit  bereits  eine  Anzahl  Unter- 
suchungen über  dieses  Verfahren  ausgeführt,  teils  mit  reinem  Borax,  teils  mit  Wein, 
Bier  und  Himbeersyrup,  denen  gewogene  Mengen  Borsäure  zugesetzt  worden  waren. 
In  Anlehnung  an  die  Vorschriften  Gooch's  wurde  in  folgender  Weise  vorgegangen: 

50  ccm  Wein  oder  Bier,  bezw.  50  g  Himbeersyrup  wurden  mit  Sodalösung 
schwach  alkalisch  gemacht,  eingedampft  und  in  bekannter  Weise  (Auslaugen  der 
Kohle  U.8.W.)  verascht.  Die  Asche  wurde  in  Wasser  aufgelöst,  mit  Salpetersaure 
schwach  sauer  gemacht  und  behufs  Fällung  der  Salzsäure  mit  Silbemitrat  versetzt 
Der  Niederschlag  von  Chlorsilber  wurde  abfiltriert  und  ausgewaschen  und  das  Filtrat 
in  ein  Fraktionierkölbchen  (bei  den  ersten  Versuchen  in  eine  tubulierte  Retorte)  von 
etwa  200  ccm  Inhalt  gebracht.  Das  Fraktionierkölbchen  wurde  mit  einem  durch- 
bohrten Stopfen  verschlossen,  durch  dessen  Bohrung  ein  mit  Methylalkohol  beschickter 
Scheidetrichter  führte.  Das  Kölbchen  wurde  mit  einem  Kühler  verbunden,  dessen 
Röhre  mit  einer  mit  Ammoniak  beschickten  großen  P61i gotischen  Röhre  in  Ver- 
bindung stand.  Das  Fraktionierkölbchen  wurde  dann  in  einem  Glycerinbade  auf  120**  C 
erhitzt,  bis  alle  Flüssigkeit  abdestilliert  war;  dann  wurden  aus  dem  Scheidetrichter  zu- 
erst tropfenweise,  dann  in  Mengen  von  1  bis  2  ccm  auf  einmal,  etwa  10  ccm  Methyl- 
alkohol hinzufließen  gelassen  und  zur  Trockne  destilliert  Hierauf  wurden  wieder 
10  ccm  Methylalkohol  hinzugegeben,  zur  Trockne  destilliert  und  dies  wiederholt^  bis 
eine  Probe  des  Destillates  nach  dem  Ansäuern  mit  Salzsäure  auf  Kurkumapapier  keine 
Borsäurereaktion  mehr  gab;  nach  6  bis  8  Destillationen  war  dieser  Punkt  erreicht. 
Alsdann  wurden  noch  3  ccm  Wasser  in  das  Kölbchen  fließen  gelassen  und  nochmals 
zur  Trockne  destilliert.  Inzwischen  waren  in  einer  Platinschale  0,5 — 1  g  Kalk  auf 
dem  Gebläse  stark  geglüht  und  nach  dem  Abkühlen  gewogen.  Auf  diesen  Kalk 
wurde  die  in  der  Vorlage  befindliche  ammoniakalische  Flüssigkeit  gegeben,  beides 
gründlich  durcteinander  gemischt,  nach  halbstündigem  Stehen  die  Flüssigkeit  auf  dem 
Wasserbade  verdampft,  der  Rückstand  in  einem  Luftbade  zuerst  bei  105^  C,  dann  bei 
160*^  C  getrocknet,  vorsichtig,  zuerst  über  dem  Bunsen-Brenner,  dann  über  dem  Ge- 
bläse, bis  zum  gleichbleibenden  Gewicht  geglüht  und  der  Glührückstand  rasch  air 
Wägung  gebracht;  Bedecken  der  Platinschale  mit  einem  dünnen  ührglas  ist  empfehlens- 
wert. Die  Grewichtszunahmen  des  Kalkes  ergaben  ohne  weiteres  den  Gehalt  der  an- 
gewandten Substanz  an  Borsäureanhydrid  BgOg. 

Die  Vorversuche  wurden  mit  gemessenen  Mengen  einer  Lösung  von  reinem 
Borax  ausgeführt.  Die  Boraxlösungen  wurden  ohne  weiteres  in  das  Kölbchen  gebracht, 
mit  Salpetersäure  angesäuert  und   hierauf   die  Borsäure   mit  Methylalkohol  destilliert 

Die  Ergebnisse  waren  folgende: 


1.   V 

ersuche  mi 

t  reinem   Borax 

• 

No. 

,.         Darin  enthalten 
Angewandte           ß^^^^^^_ 

Menge  Borax     .„Hydrid  (B.0,) 

g                    e 

Borsfture- 
anhydrid, 
geftinden 

g 

No. 

Angewandte 
Menge  Borax 

g 

Darin  enthalten         Borsiore- 
Borsäure-       |        anhydrid« 
anhydrid  (B,0,)  |        gefundeo 
g              '               g 

1 

2 
3 
4 

0,0100 
0,0250 
0,0500 
0,1000 

0,0037 
0,0092 
0.0183 
0,0366 

0,0040 
0,0095 
0,0188 
0,0367 

5 
6 

7 
8 

0,1000 

0,2500 

0,2500 
0.5000 

0,0366 
0,0916 
0,0916 
0,1832 

0,0858 
0,0898 
0.0922 
0,1842 

Digitized  by 


Google 


9.  Band.    1 
1.  Jani  1906.J 


E.  Windisch,  ßestimmuDg  der  Borsäure. 


651 


2.  Versuche  mit  Leh 

ensmitt 

ein 

mit  Zusätzen 

von  Borsäure. 

BoraAnre-  j  Borsäure- 

Borsäure- 

Borsäure- 

Borsäure- 

Borsäure- 

No 

Art  der 

hydrat, 

anhydrid, 

bydrat, 

Na 

Art  der 

hydrat. 

anbydrid, 

hydrat, 

Lebensmittel 

zngeeetzt 
g 

gefanden 
8 

gefunden 
g 

Lebensmittel 

zugesetzt 
8 

gefunden 
g 

gefunden 
g 

1 

Wein    .    . 

0,0500     0,0203 

0,0516 

7 

Himbeersyrup 

0,1000 

0,0400 

0,1019 

2 

s 

0,0500  '  0,0203 

0,0516 

8 

Bier  .... 

0,1000 

0,0382 

0,0973 

8 

Äpfelwein 

0,0500  ,  0,0199 

0,0507 

9 

Wein      .    .    . 

0,2000 

0,0790 

0,2013 

4 

Bier      .    . 

0,0500 

0,0190 

0,0484 

10 

»         ... 

0,2000 

0,0793 

0,2022 

5 

Wein    .    . 

0,1000 

0,0399 

0,1017 

11 

Himbeersyrup 

0,2000 

0,0779 

0,1986 

6 

»       •     • 

0,1000 

0,0390 

0,0994 

12 

Bier  ...    . 

0,2000 

0,0794 

0,2025 

Mit  diesen  Ergebnissen  kann  man  wobl  zufrieden  sein.  Immerhin  aber  ist  das 
Verfahren  sehr  umständlich  und  zeitraubend,  sodaß  es  im  Hinblick  auf  die  Einfach- 
heit und  Genauigkeit  der  Titrierverfahren  nicht  mehr  empfohlen  werden  kann. 

Y.  Mafianalytische  Yerfahren  zur  Bestinuiiiuig  der  Borsftare. 

1.  Titrieren  der  Borsäure  mit  Schwefelsaurem  Manganoxydul. 

Edgar  F.  Smith ^)  fügt  zur  Lösung  eines  Borats  eine  abgemessene  Menge 
Mangansulfatlösung  von  bekannter  Konzentration  und  ein  dem  Flüssigkeitsvolumen 
gleiches  Volumen  Alkohol;  die  Borsäure  fällt  dann  als  weißes  flockiges  Borsaures 
Manganoxydul  MnB407  nieder.  Nach  halbstündigem  Stehen  filtriert  man,  wäscht  den 
Niederschlag  mit  Alkohol  aus,  dampft  das  Filtrat  ein,  nimmt  den  Rückstand  mit 
Wasser  auf  und  bestimmt  in  der  Lösung  das  noch  vorhandene  Mangansulfat  mit 
Kaliumpermanganatlösung  nach  J.  Volhard%  Während  C.  B  od  ewig*)  mit  diesem 
Verfahren  keine  brauchbaren  Ergebnisse  erhalten  konnte,  war  G.  Carinelli*)  damit 
recht  zufrieden. 

2.  Titrieren  der  Borsäure  mit  Barytwasser. 

Versetzt  man  eine  wässerige  Borsäurelösung  mit  Barytwasser,  so  entsteht  eine 
Trübung,  die  bei  weiterem  Zusatz  von  Barytwasser  wieder  verschwindet.  H.  Will*) 
schloß  aus  seinen  Versuchen,  daß  das  Verschwinden  der  Trübung  nahezu  mit  der 
Bildung  eines  bestimmten  Salzes  im  Zusammenhang  stehe,  und  gründete  hierauf  ein 
maßanalytisches  Verfahren  der  Borsäurebestimmung,  das  aber  nach  Rudolf  Hefel- 
mann®)  strengeren  Anforderungen  nicht  genügt. 

3.  Acidimetrische  Bestimmung  der  Borsäure. 

Die  Borsäure  verhält  sich  manchen  Indikatoren  gegenüber  ganz  indifferent,  sodaß 
z.  B.  der  Borax  sich  beim  Titrieren    mit  Verwendung  gewisser  Indikatoren   genau  so 


»)  Americ.  Chem.  Joum.  1882  83,  4,  279. 
•)  Liebig's  Annal.  Chemie  1879,  198,  318. 
')  Zeitschr.  analyt.  Chemie  1884,  23,  119. 
')  Gazz.  chim.  Ital.  1901,  81,  I,  544. 
»)  Arch.  Pharm.  1887,  225,  1101. 
•)  Pharm.  Centralh.  1888,  29,  116. 
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verhält  wie  eine  Natronlauge  von  gleichem  Natrongehalt  Schon  1856  schlug  daher 
Th.  Salzer^)  den  Borax  als  Urmaß  in  der  Alkalimetrie  vor,  doch  fand  F.  Mohr^) 
diesen  Vorschlag  auf  Grund  seiner  Versuche  nicht  zweckmäßig.  Wie  es  scheint,  ohne 
Kenntnis  dieser  Vorgänge,  empfahl  Franz  Stolba^)  den  Borax  zu  dem  gleichen 
Zweck.  Nach  seinen  Versuchen  beeinflußt  die  Borsäure  den  Farbenumschlag  der 
Indikatoren  weniger  als  die  Kohlensäure;  besser  als  Lackmus  sei  für  diesen  Zweck 
eine  frisch  bereitere  Abkochung  von  Rotholzspänen,  deren  gelbe  Farbe  durch  Alkalien 
purpurrot  wird  und  die  durch  Borsäure  nicht  verändert  wird.  A.  Joly')  empfiehlt 
bei  der  Verwendung  des  Borax  an  Stelle  von  Alkalien  in  der  Maßanalyse  Helianthin, 
Tropäolin  00  und  Orange  III  Poirrier  als  Indikator,  da  sie  durch  die  Borsäure  nicht 
verändert  werden.  E.  Rimbach*)  befürwortet  ebenfalls  den  Borax  zur  Titerstellung 
der  Säuren,  wobei  Methylorange  als  Indikator  anzuwenden  sei.  Th.  Salzer*)  machte 
daraufhin  seine  Prioritätsansprüche  geltend  und  stellte  durch  neue  Versuche^)  fest, 
daß  für  verdünnte  Säuren  der  Lackmusfarbstoff  den  Vorzug  verdient,  da  Methylorange 
in  diesem  Falle  weniger  empfindlich  sei.  Einige  Jahre  später  empfahlen  E.  P.  Per- 
man  und  W.  John^)  wiederum  den  Borax  zur  Titerstellung  der  Säuren,  worauf 
H.  Droop  Richmond®)  bemerkte,  daß  dieser  Vorschlag  keineswegs  neu  sei  Den 
gleichen  Vorschlag  machte  Fr.  Bergami*). 

Schon  Gay-Lussac*®)  titrierte  den  Borax  mit  Schwefelsäure  unter  Verwendung 
von  Lackmus  als  Indikator.  Robert  T.  Thomson ^^)  stellte  fest,  daß  die  Borsäure 
gegen  Methylorange  keinerlei  sauere  Reaktion  ausübt;  bei  Lackmus,  Phenacetolin  und 
Rosolsäure  sind  die  Farbenübergänge  beim  Titrieren  von  Boraten  ganz  allmähliche; 
Phenolphtalein  soll  für  diesen  Zweck  ganz  unbrauchbar  sein.  A.  Guyard^*)  schlag 
die  Borsäure  zur  Benutzung  in  der  Alkalimetrie  vor,  da  sie  sich  leicht  rein  darstellen 
und  bei  Verwendung  von  Hämatoxylin  sich  mit  Alkalien  scharf  titrieren  lasse. 
A.  L  e  V  i  n  ^*)  bestreitet  das  letztere ;  mit  keinem  Indikator  wurde  ein  scharfer  Über- 
gang der  Farben  erzielt  J.  McGlashan^*)  verwendet  beim  Titrieren  der  Borsäure 
Poirrier 's  Orange  II  und  UI.  Beim  Borax  setzt  er  z.B.  Methylorange  und  soviel 
verdünnte  Schwefelsäure  hinzu,  bis  alles  Natron  an  Schwefelsäure  gebunden  ist,  fügt 
dann  einige  Tropfen  Orange  hinzu  und  titriert  mit  Normal-Sodalösung,  bis  die  Gelb- 
färbung in  Rot  umschlägt. 

Nach  Robert  T.  Thomson^*)  wird  Lackmoid,  nach  C.  Schwarz^^  Kongorot 

')  F.  Mohr,  Lehrbuch  der  chemisch-analytischen  Titriermethode.    1.  Aufl.,  2,  102. 

*)  Joum.  prakt.  Chemie  1863,  90,  459. 

»)  Compt.  rend.  1885,  100,  103;  Annal.  chim.  phys.  1885,  [6],  6,  140. 

*)  Ber.  Deutsch,  ehem.  Ges.  1893,  26,  164  und  171. 

*)  Ebendort  1893,  26,  430;  Pharm.  Centralh.  1893,  84,  205. 

*)  Zeitschr.  analyt.  Chemie  1893,  S2,  529. 

^)  Chem.  News  1895,  71,  296;  1895,  72,  84. 

8)  Ebendort  1895,  72,  5. 

«)  Joum.  Franklin  Inst.  1896,  141,  386. 

*o)  Annal.  chim.  phys.  1829,  [2],  40,  398;  Berzelius'  Jahresbericht  1830.  10,  156. 
")  Chem.  News  1883,  47,  123  u.  135;  Zeitschr.  analyt.  Chemie  1885,  24,  233. 
»)  Bull.  soc.  chim.  1883,  [2],  40,  422. 
")  Repert.  analyt.  Chemie  1884,  4.  5. 
")  Chem.  News  1888,  68,  175. 
")  Ebendort  1885,  52,  18. 
")  Pharm.  Ztg.  1887,  87,  562. 
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durch  Borsaure  nicht  verändert,  sie  verhalten  sich  also  ähnlich  wie  Methjlorange  und 
können  in  gleicherweise  angewandt  werden.  F.  Parmentier^)  fand,  daß  die  Bor- 
säure gegenüber  Helianthin  unwirksam  ist  und  daß  eine  mit  Lackmustinktur  versetzte 
Borsäurelösung  beim  Titrieren  mit  Natronlauge  erst  eine  deutliche  Farbenänderung 
zeigt,  wenn  das  Salz  Na,B407  gebildet  ist  Statt  gewöhnlicher  Lackmuslösung  ver- 
wendet man  besser  das  nach  de  Luynes*)  hergestellte  Orcein.  Parmentier  säuert 
die  auf  Borsäure  zu  prüfende  Flüssigkeit  stark  mit  Schwefelsäure  an  und  titriert  einen 
Teil  derselben  mit  Helianthin,  einen  zweiten  Teil  mit  Orcein  als  Lidikator  mit  Natron- 
lauge Die  erste  Bestimmung  gibt  nur  die  Schwefelsäure,  die  zweite  die  Schwefelsäure 
und  die  Borsäure;  aus  der  Differenz  läßt  sich  die  Menge  der  Borsäure  beiwohnen. 
A.  K.  Reischle')  erhielt  nach  diesem  Verfahren  schlechte  Ergebnisse.  H.  Gilbert*) 
verwendet  Methylorange  als  Indikator,  G.  A.  le  Roy*)  führt  2 Titrationen  aus,  eine 
mit  Orange  lEI  (Dimethylamidobenzolsulfosaurem  Ammonium,  gegen  Borsäure  unwirk- 
sam), die  andere  mit  Orange  IE  (/^-Naphtolazobenzolsulfosaurem  Natron,  gegen  Bor- 
säure wirksam)  als  Indikator.  L.  Barthe^  empfiehlt  einen  alkoholischen  Auszug 
aus  roten  Rosenblättem ,  der  gegen  Borsäure  völlig  unempfindlich  ist,  durch  andere 
Säure  rosa  und  durch  Alkalien  grün  gefärbt  wird.  Rudolf  Hefelmann^  gibt  bei 
der  Titration  des  Borax  dem  Lackmus  vor  dem  von  Schwarz  empfohlenen  Kongorot 
den  Vorzug.  Heinrich  Beermann®)  prüfte  die  meisten  der  im  vorstehenden  ge- 
nannten Indikatoren  und  noch  zahlreiche  andere  auf  ihr  Verhalten  gegen  Borsäure  und 
Borax,  fand  aber  keinen  geeigneten  Indikator.  Er  meint,  von  der  titrimetrischen  Bestim- 
mung der  Borsäure  sei  ganz  abzusehen,  da  gleiche  Mengen  Borsäure  bei  verschiedener 
Verdünnung  und  Temperatur  bis  zum  Farbenunischlag  der  Indikatoren  ungleiche 
Mengen  Alkali  aufnehmen.  Versuche  mit  verschiedenen  Indikatoren  (Phenolphtalein, 
Kongorot,  Methylorange)  führte  auch  J.  A.  Rose^)  aus.  R.  Engel^*^)  empfahl  bei 
der  Titration  der  Borsäure  Poirrier's  lösliches  Blau  als  Indikator. 

4.  Titrieren  der  Borsäure   mit  Alkalien   in  Gegenwart   mehrwertiger 

Alkohole. 

Der  Borax  zeigt  gegenüber  mehrwertigen  Alkoholen  ein  eigenartiges  Verhalten.  Setzt 
man  zu  einer  gegen  viele  Indikatoren  alkalisch  reagierenden  Boraxlösung  einen  neutral 
reagierenden  mehrwertigen  Alkohol,  z.  B.  Glycerin,  so  nimmt  die  Lösung  einen  saueren 
Charakter  an.     Fügt  man  zu  einer  Mischung   von  Borax-   und  Sodalösung  Glycerin, 


')  Compt.  rend.  1891,  118,  41. 

•)  Annal.  chim.  phys.  1865,  [4],  6,  184. 

*)  Zeitschr.  anorgan.  Chemie  1893,  4,  111. 

*)  Zeitschr.  angew.  Chemie  1893,  531. 

^)  Bull.  Soc.  industr.  de  Rouen  1893,  21,  62;  Jahresber.  ehem.  Technologie  1893,  39,  474; 
Chem.  Centrbl.  1893,  II,  291. 

•j  Jonm.  pharm,  chim.  1894,  [5],  29,  163. 

')  Pharm.  Centralh.  1888,  29,  116. 

')  Heinrich  Beermann,  Kritische  Stadien  ttber  die  neueren  quantitativen  Bestim- 
mongsmethoden  der  Borsäure  mit  Einschluß  der  Turmalinanalyse.  Dissertation  Universität 
Erlangen  1898. 

")  Johannes  Adolf  Rose,  Beiträge  zur  Kenntnis  der  Borsäure  und  Aber  eine  direkte 
gewichtsanalytische  Bestimmung  derselben.    Dissertation  Universität  Bonn  1902. 
'<0  Compt.  rend.  1886,  102,  214  u.  262. 
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so  tritt  sofort  heftiges  Aufbrausen  durch  Entweichen  der  frei  gemachten  Kohlensaure  ein ; 
selbst  freie  Borsäure  wirkt  nicht  einmal  auf  Natriumbikarbonat  ein.  A.  VogeP) 
und  C.  F.  Schultze^)  stellten  die  Löslichkeit  des  Boras  in  Glycerin  fest,  erkannten 
aber  nicht  die  Änderung  in  der  Acidität  dieser  Lösungen.  Hierauf  wurde  zuerst  von 
D.  Klein  ^)  aufmerksam  gemacht.  Durch  Zusatz  von  Glycerin,  Erythrit,  Mannit 
Fruktose  und  Galaktose  wurden  Boraxlösungen  stark  sauer,  färbten  Lackmuspapier 
rot  und  wirkten  auf  Kalium-  und  Baryumkarbonat  eio ;  Borsaure  wurde  durch  Glyoain 
in  gleicher  Weise  aktiviert.  Querzit  zeigte  das  Verhalten  der  genannten  mehrwertigen 
Alkohole  nicht.  Klein*)  konnte  auch  Salze  einer  aus  Mannit  und  Borsäure  ent- 
standenen Estersäure  herstellen.  Fast  gleichzeitig  mit  Klein  stellten  A.  ßenier 
und  A.  J.  G.  Lowe*)  fest,  daß  durch  Glycerin  der  Borax  den  Charakter  einer  Säure 
annimmt  und  aus  Natriumbikarbonat  Kohlensäure  freimacht.  W.  R.  Dunstan*) 
wandte  dieses  Verhalten  von  Glycerin  zu  Borax  zum  Nachweis  von  Glycerin  an,  wo- 
bei er  bereits  Phenolphtalein  als  Lidikator  benutzte ;  außer  den  oben  genannten  mehr- 
wertigen Alkoholen  zeigen  auch  Glykose,  femer  Pyrogallol,  Guajakol  und  Saligenin, 
nicht  aber  Saccharose  das  gleiche  Verhalten  gegen  Borax.  D.  Klein')  fand  später, 
daß  auch  Dulcit  und  die  anderen  nicht  kondensierten  mehrwertigen  Alkohole,  ebenso 
die  hochmolekularen  Alkoholsäuren  (Oxysäuren),  z.  B.  die  Schleimsäure,  Boraxlösungen 
sauer  machen.  Ebenso  wirkt  freie  Borsäure  und  in  gleicher  Weise  verhalten  sich  die 
Parawolframate.  Klein  erkläre  die  Erscheinung  durch  die  Bildung  von  Estersauren. 
Soweit  die  mehrwertigen  Alkohole  optisch  wirksam  sind,  wird  ihr  Drehungsvermogen 
durch  die  Borsäure  und  den  Borax  bedeutend  erhöht®).  R.  Sulz  er  •)  fand,  daß 
Honig,  im  wesentlichen  ein  Gemisch  von  Glykose  und  Fruktose,  den  Borax  aktiviert, 
Rohrzucker  und  Milchzucker  aber  nicht;  nach  Karl  Jehn^^)  fehlt  auch  den  Dex- 
trinen diese  Eigenschaft.  Arabit,  Arabinose,  Dulcit  und  Sorbit  aktivieren  nach  A. 
Lambert^^)  den  Borax,  nicht  aber  Inosit  und  Querzit  und  andere  mehrwertige  Alko- 
hole, deren  Molekel  einen  geschlossenen  Kohlenstoff  ring  darstellt  und  die  keine  primäre 
Alkoholgruppe  (CH^OH)  enthalten.  Auch  die  Polyglykosen  sind  gegen  Borax  un- 
wirksam. Von  den  Phenolen  aktivieren  nur  die  der  Orthoreihe,  z.  B.  Pyrogallol  und 
Brenzkatechin ,  nicht  aber  die  der  Meta-  und  Parareihe,  z.  B.  Orcin,  Resorcin  und 
Hydrochinon  den  Borax.  Eine  Mitteilung  von  Ed.  Donath**)  bringt  nichts  Neues. 
E.  H.  Farrington*^)  fand,  daß  ein  Zusatz  von  Borsäure  zur  Milch  deren  Säuregrad 


*)  Neues  Repert.  Pharm.  1867,  16,  557. 

')  Arch.  Pharm.  1875,  [3],  6,  149;  die  Löslichkeit  der  Borsäure  in  Glycerin  wurde  von 
Elever  (Neues  Jahrb.  Pharm.  1872,  87,  217)  und  D.  Hooper  (Pharm.  Jounu  and  Transad 
1882,  [3],  18,  258)  ermittelt. 

")  Compt.  rend.  1878,  46,  826;  Bull.  soc.  chim.  1878,  [2],  29,  195. 

*)  Bull.  soc.  chim.  1878.  [2],  29,  198  u.  357. 

^)  Pharm.  Journ.  and  Transact.  1878,  [3],  8,  819. 

•)  Ebendort  1882,  [3],  18,  257. 

')  Compt.  rend.  1884,  99,  144. 

®)  Dies  wurde  bereits  vorher  von  L.  Yignon  (Compt.  rend.  1874,  78,  148)  und  6. 
Bouchardat  (Compt.  rend.  1875,  80,  120)  beobachtet. 

")  Deutsch-amerik.  Apoth.-Ztg.  1886,  596. 

")  Arch.  Pharm.  1887,  [8],  25,  250;  [3],  1888,  26,  495. 

")  Compt.  rend.  1889,  108,  1016. 

")  Chem.-Ztg.  1893,  17,  1826. 

")  Rev.  intemafc.  falsif.  1897,  10,  81. 
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bedeutend  erhöht     G.  Denigös^)  bemerkte,  daß  diese  Erscheinung  durch  den  Milch- 
zucker hervorgerufen  werde. 

Es  ist  bisher  noch  nicht  mit  Sicherheit  festgestellt  worden,  welche  chemischen 
Vorgänge  dieses  Verhalten  der  mehrwertigen  Alkohole  gegen  Borsäure  bedingen  ^).  Es 
steht  aber  fest,  daß  die  so  überaus  schwache  Borsäure  in  Gegenwart  von  mehrwertigen 
Alkoholen  den  Charakter  einer  starken  Säure  annimmt,  und  zwar  einer  einbasischen 
Säure,  als  wenn  sie  als  Metaborsäure  HBOg  wirkte.  Am  nächstliegenden  ist  wohl 
die  Annahme,  daß  dabei  stark  sauere  Estersäuren  entstehen.  Dafür  sprechen  auch 
die  Ergebnisse  der  physikalisch-chemischen  Untersuchungen  von  Gaetano  Mag- 
nanini^),  sowie  L.  Kahlenberg  und  O.  Schreiner*),  die  das  elektrische  Lei- 
tungsvermögen und  das  kryoskopische  Verhalten  der  Lösungen  von  Borax  und  Glykol, 
Glycerin,  Erythrit,  Mannit  und  Dulcit  prüften. 

Der  erste,  der  von  dieser  Eigenschaft  der  Borsäure  zum  Zwecke  ihrer  Be- 
stimmung Gebrauch  machte,  scheint,  soweit  ich  es  feststellen  konnte,  Robert  T. 
Thomson^)  gewesen  zu  sein.  Er  neutralisierte  die  Losung  zunächst  genau  unter 
Verwendung  von  Methylorange  als  Indikator,  fügte  dann  Glycerin  und  Phenolphtalein 
hinzu  und  titrierte  nun  die  Borsäure  mit  Alkali.  Bei  der  Bestimmung  der  Borsäure 
in  der  Milch  entfernte  Thomson®)  zuvor  die  Phosphorsäure  mit  Chlorcalcium  in 
alkalischer  Lösung.  L.  Bart  he')  titrierte  die  Borsäure  in  Borax  imd  Calciumborat 
in  Gegenwart  von  Glycerin  unter  Verwendung  von  Phenolphtalein  als  Indikator. 
In  ähnlicher  Weise  wie  Thomson  verfuhren  M.  Honig  und  G.  Spitz®).  Be- 
kannter wurde  diese  Art  der  Borsäurebestimmung  durch  G.  Jörgensen*),  der  eben- 
falls Phenolphtalein  als  Indikator  benutzte;  zur  Bestimmung  der  Borsäure  in  der 
Milch  wurde  diese  nach  Zusatz  von  Natriumkarbonat  verascht  Des  gleichen  Ver- 
fahrens bedienten  sich  H.  Beckurts  und  H.  Danert^*^)  zur  Bestimmung  der  Bor- 
säure in  Verbandstoffen.  L.  de  Koningh")  verwandte  bei  der  ersten  Sättigung 
der  Borsäure  enthaltenden  Lösung  Methylorange,  bei  der  zweiten  Titration  nach  dem 
Zusatz  von  Glycerin  Phenolphtalein  als  Indikator.  Er  stellte  fest,  daß  die  Phosphor- 
säure hierbei  einen  erheblichen  Einfluß  ausübt  und  zuvor  entfernt  werden  muß.  Zu 
diesem  Zweck  versetzt  man  die  etwas  überschüssiges  Natriumkarbonat  enthaltende 
Flüssigkeit  mit  wenig  Chlorcalcium  und  dann  mit  einer  Ammoniak  enthaltenden  Am- 
moniumkarbonatlösung. Das  ausgeschiedene  Calciumphosphat  wird  abfiltriert,  das 
Filtrat  zur  Verjagung  des  Ammmoniaks  mit  Sodalösung  gekocht  und  nach  dem  An- 
säuren   die   Borsäure   titriert.      G.  Denig^s')   bestimmte   die  Borsäure   in   der  Milch 


»)  Joum.  Pharm.  Chim.  1897.  [6],  6,  49. 
*)  Yergl.  K.  Farnsteiner,  diese  Zeitschrift  1902,  5,  1. 

')  Rendiconti  della  R.  Accademia  dei  Lincei  (Roma)  1890,  6,  260  u.  457;  Zeitschr.  phy- 
Bikal.  Chemie  1890,  6,  58;  Gazz.  chim.  Ital.  1890,  20,  441  und  448;  1891,  21,  U,  134. 
*)  Zeitschr.  physikal.  Chemie  1896,  20,  547. 
^)  Joum.  Soc.  Chem.  Industry  1893,  12,  432. 
•)  Analyst  1896,  21,  64. 
^)  Joum.  Pharm.  Chim.  1894,  [5],  29,  163. 
*>)  Zeitschr.  angew.  Chemie  1896,  549. 

*)  Nordifik  fannaceutisk  Tidskrift  1895,  213;  Zeitschr.  angew.  Chemie  1897,  5. 
>»)  Pharm.  Centralh.  1897,  88,  202. 
")  Journ.  Americ.  Chem.  Soc.  1897,  19,  385. 
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direkt  ohne  Verascbung,  indem  .er  Phenolphtalein  zusetzte,  bis  zur  schwachen  Rot- 
färbung neutralisierte,  dann  Glycerin  hinzugab,  wodurch  die  rote  Farbe  verschwand, 
und  wieder  mit  Lauge  bis  zur  schwachen  Rotfärbung  titrierte.  Thomas  S.  Glad- 
ding*)  vereinigte  2  Verfahren  der  Borsäurebestimmung;  er  destillierte  die  Borsäure 
durch  Einleitung  von  Methjlalkoholdämpfen  über  und  titrierte  sie  im  Destillat  nach 
Zusatz  von  Glycerin  und  Phenolphtalein.  In  ähnlicher  Weise  verfuhren  C.  Fresenius 
uud  G.  Popp^)  bei  der  Bestimmung  der  Borsäure  im  Fleisch.  Heinrich  Beer- 
mann*) erhielt  zwar  beim  Titrieren  von  reiner  Borsäure  und  Borax  unter  Zusatz  von 
Glycerin  und  Phenolphtalein  als  Indikator  gute  Ergebnisse,  er  meint  aber,  für  bor- 
säurehaltige Mischungen  sei  das  Verfahren  nicht  anwendbar.  Den  Zweck  und  die 
Wirkung  des  Glycerinzusatzes  hat  Beermann  offenbar  nicht  erfaßt;  er  meint  näm- 
lich, das  Glycerin  werde  nur  zugesetzt,  um  den  Obergang  von  farblos  in  rot  zu 
verschärfen. 

Vadam*)  verwendet  an  Stelle  von  Glycerin  Mannit  in  Mengen  von  1 — 2  g 
und  als  Indikator  Lackmuslösung.  Bei  Verwendung  von  Mannit  ist  der  Farben- 
umschlag des  Lackmus  schärfer,  als  wenn  Glycerin  zugesetzt  wird.  Zahlreiche  Ver- 
suche mit  reiner  Borsäure  und  Borax  sowie  mit  borsäurehaltigem  Fleisch  führten 
Adolf  Beythien  und  Hans  Hempel^)  aus.  Das  Fleisch  wurde  zum  Teil  alkalisch 
gemacht  und  verascht,  zum  Teil  mit  alkalischem  Wasser  ausgekocht,  die  Auszüge 
wurden  eingedampft  und  verascht  Sie  setzten  Glycerin  und  als  Indikator  Phenol- 
phtalein zu.  Die  Ergebnisse  waren  recht  gut  Bernhard  Fischer®)  verwandte  bei 
der  ersten  Titration  Methylorange,  bei  der  zweiten  (nach  Zusatz  von  Glycerin)  Phenol- 
phtalein als  Indikator.  Er  fand  durch  Versuche  mit  Fleisch  und  durch  Prüfung 
einer  mit  Natriumphosphat  versetzten  Borsäurelösung,  daß  das  Verfahren  in  der  Form, 
wie  er  es  ausführte,  bei  Gegenwart  von  Phosphaten  nicht  anwendbar  ist;  in  diesem 
Fall  wurde  bedeutend  zuviel  Borsäure  gefunden.  J.  Wolf^j  benutzt  zur  ersten  Neu- 
tralisation einen  neuen  Indikator,  das  Feirinatriumsalicylat,  setzt  dann  Glycerin  und 
Phenolphtalein  hinzu  und  titriert  mit  Normal-Natronlauge  zu  Ende.  E.  Polenske^) 
benutzte  bei  der  Bestimmung  der  Borsäure  in  der  Fleischasche  zwei  Indikatoren, 
zuerst  Methylorange  und  nach  dem  Glycerinzusatz  Phenolphtalein.  Wie  Fischer 
stellte  auch  Polenske  fest^  daß  hierbei  die  Phosphate  ungünstig  wirken  und  zuvor 
entfernt  werden  müssen ;  dies  geschieht  zweckmäßig  durch  Zusatz  von  Eisenchlorid  und 
Natronlauge.  H.  Lührig®)  erhielt  mit  dem  Jörgen sen' sehen  Verfahren  (beide  Ti- 
trationen mit  Phenolphtalein  als  Indikator,  Glycerinzusatz)  gute  Ergebnisse;  das  von 
G ladding  angegebene  kombinierte  Verfahren  (Destillation  der  Borsäure  mit  Methyl- 
alkoholdämpfen und  Titration  derselben  im  Destillate  nach  Glycerinzusatz)   gibt  nach 


»)  Joum.  Americ.  Chem.  Soc.  1898,  20,  288. 

>)  Zeitschr.  öffentl.  Chemie  1897,  8,  188. 

')  Heinrich  Beermann,  Kritische  Studien  über  die  neueren  quantitativen  Beetim- 
mungsmethoden  der  Borsäure  mit  Einschluß  der  Turmalinanalyse.  Dissertation  üniversit&t 
Eriangen  1898. 

*J  Joum.  Pharm.  Chim.  1898,  [6],  8,  109. 

^)  Diese  Zeitschrift  1899,  2,  842. 

•)  Diese  Zeitschrift  1900,  3,  17. 

'j  Diese  Zeitschrift    1900,  8,  600;     1901,  4,  157. 

^)  Arbeiten  a.  d.  Kaiserl.  Gesuudheitsamte  1900,  17,  561. 

•)  Pharm.  Centralh.  1901,  42,  50. 
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L Übrig  trotz  der  zeitraubenden  Arbeit  keine  besseren  Ergebnisse  als  die  direkte 
Titration  in  der  Asche.  G.  Carnielli^)  wandte  das  ursprüngliche  Thomson 'sehe 
Verfahren  mit  2  Indikatoren  mit  bestem  Erfolg  an  und  empfiehlt  hierfür  Orange 
Poirier  III  imd  Phenolphtalein.  A.  Beythien*)  gab  ein  vereinfachtes  Verfahren 
zur  Bestimmung  der  Borsaure  in  der  Margarine  an;  er  schüttelt  die  Margarine  mit 
heißem  Wasser  aus  und  titriert  in  einem  abgemessenen  Teil  des  Wassers  die  Borsäure 
nach  Zusatz  von  Glycerin  und  Phenolphtalein.  G.  Sonntag^)  bestimmte  bei  Ver- 
suchen über  die  Ausscheidung  der  Borsaure  diese  Säure  im  Harn ;  er  entfernte  zuerst 
die  Phosphorsäure  und  titrierte  dann  die  Borsäiu'e  unter  Zusatz  von  Mannit  und  Ver- 
wendung von  Methylorange  und  Phenolphtalein  als  Indikatoren.  J.  A.  Rose*) 
erhielt  beim  Titrieren  reiner  Borsäurelosimgen  bei  Glycerin-  und  Phenolphtaleinzusatz 
sehr  gute  Ergebnisse.  H.  Droop  Bichmond  und  J.  B.  P.  Harri son^)  scheiden 
die  Borsäure  aus  der  Butter  in  ähnlicher  Weise  ab  wie  Beythien  aus  der  Margarine. 
Sie  führen  aber  2  Titrationen  aus:  eine  mit  Zusatz  von  Milchzucker,  die  andere  mit 
Zusatz  von  Glycerin ;  in  beiden  Fallen  dient  Phenolphtalein  als  Indikator.  W.  Herz®) 
verwendet  zur  Bestimmung  der  Borsäure  neben  starken  Säuren  zwei  Indikatoren,  zuerst 
Nitrophenol  und  nach  dem  Mannitzusatz  Phenolphtalein.  Milton  F.  Schaak^) 
entfernt  vor  der  Titration  der  Borsäure  die  Eisen-  und  Tonerdeverbindungen  durch  Baryum- 
karbonat;  A.  H.  Allen  und  A.  R.  Tankard ^)  fällen  zuvor  die  Phosphorsäure 
mit  Chlorcalcium.  Joh.  Prescher®)  bezeichnet  das  Jörgen sen'sche  Verfahren 
als  das  beste  für  die  Bestimmung  der  Borsäure  in  Lebensmitteln. 

Ein  wichtiger  Punkt  bei  der  maßanalytischen  Bestimmung  der  Borsäure  ist  die 
genaue  Neutralisation  der  Flüssigkeit  vor  dem  Zusatz  eines  mehrwertigen  Alkohols. 
L.  C.  Jones^^j  bewirkt  dieselbe  durch  Zusatz  von  Kaliumjodid  und  Kaliumjodat»  durch 
die  unter  Abscheidung  von  Jod  die  Säuren  vollständig  abgestumpft  werden ;  das  freie 
Jod  wird  durch  Natriumthiosulfatlösung  beseitigt  Dann  wird  die  Borsäure  nach  Zu- 
satz von  Mannit  und  Phenolphtalein  titriert  A.  Stock^^)  wandte  dieses  Verfahren 
mit  gutem  Erfolg  an. 

Die  stark  saure  Reaktion,  die  mehrwertige  Alkohole  der  Borsäure  verleihen, 
zogen  L.  Barthe*^)  und  L.  C.  Jones *^  in  einer  anderen  Weise  zur  Bestimmung 
der  Borsäure  heran.  Die  mit  einem  mehrwertigen  Alkohol  versetzte  Borsäure  macht 
nämlich  aus  einer  Mischung  von  Kaliumjodid  und  Kaliumjodat  soviel  Jod  frei,  als 
wenn  sie  als  starke  einbasische  Säure  BOOH  wirkte.    Das  von  ihr  freigemachte  Jod 


')  Gazz.  chim.  IUI.  1901.  81,  I,  544. 
")  Diese  Zeitschrift  1902,  5,  764. 

>)  Arbeiten  a.  d.  Eaiserl.  Gesundheitsamte  1902,  19,  110. 

*)  Johannes  Adolf  Rose,  Beiträge  zur  Kenntnis  der  Borsäure  und  über  eine  direkte 
gewichtsanalytische  Bestimmung  deraelben.    Dissertation  Universität  Bonn  1902. 
»)  Analyst  1902,  27,  179. 
*)  Zeitschr.  anorgan.  Chemie  1902,  88,  353. 
»)  Joum.  Soc.  Chem.  Ind.  1904,  28,  699. 
»)  Analyst  1904,  29,  801. 
•)  Arch.  Pharm.  1904,  242,  194. 
^^)  Zeitschr.  anorgan.  Chemie  1899,  20,  112. 
")  Compt  rend.  1900,  180,  516. 
")  Joum.  Pharm.  Chim.  1894,  [5],  29,  163. 
*'}  Zeitschr.  anorgan.  Chemie  1899,  21,  169. 
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wird  mit  Natriumthiosulfat  titriert.  Als  mehrwertigen  Alkohol  verwendete  Barthe 
Glycerin,  Jones  Manuit 

Dieses  jodometrische  Verfahren  wurde  von  J.  A.  Rose^)  geprüft  Er  stellte 
fest,  daß  hierbei  die  Borsäurelösung  nicht  zu  stark  verdünnt  sein  darf,  auch  kommt 
es  auf  die  Menge  des  zugesetzten  Mannits  an;  auf  je  10  ccm  Flüssigkeit  soll  1  g 
Mannit  genommen  werden,  auch  soll  die  Flüssigkeit  nicht  mehr  als  0,2  g  BorsäuiP 
enthalten.  Die  Gegenwart  von  Magnesiumsulfat,  Kaliumtartrat,  Calciumchlorid  und 
kleinen  Mengen  von  Eisensalzen  stört  hierbei  nicht,  größere  Mengen  von  Eisensalzen 
und  Phosphaten  wirken  ungünstig.  Rose  wandte  das  Verfahren  mit  Erfolg  bei  der 
Untersuchung  von  borsäurehaltigen  Mineralien,  Joh.  Prescher')  mit  gutem  Ergebnis 
bei  der  Untersuchung  borsäurehaltiger  Lebensmittel  an. 

Überblickt  man  die  vorstehenden  zahlreichen  Untersuchungen  über  die  Bestim- 
mung der  Borsäure  durch  Titrieren  mit  Lauge  nach  Zusatz  eines  mehrwertigen  AJkobols, 
so  unterliegt  es  keinem  Zweifel,  daß  sich  reine  Borsaure  auf  diesem  Wege  mit  Sicher- 
heit in  ihren  Losungen  bestimmen  läßt  Dagegen  besteht  bezüglich  der  Bestimmung 
der  Borsäure  in  den  Aschen  von  Lebensmitteln  eine  Umstimmigkeit  zwischen  den  ein- 
zelnen Forschem;  während  die  einen  auch  in  diesen  Fällen  gute  oder  befriedigende 
Ergebnisse  erhielten  und  irgend  einen  Einfluß  der  Phosphate  nicht  beobachten 
konnten,  stellten  die  anderen  fest,  daß  die  Phosphorsäure  die  Genauigkeit  des  Ver- 
fahrens bedeutend  beeinträchtige  und  zuvor  entfernt  werden  müsse.  Greht  man 
diesem  Zwiespalt  näher  auf  den  Grund,  so  erkennt  man  leicht  seine  Ursache:  Der 
ungünstige  Einfluß  der  Phosphorsäure  tritt  nur  bei  den  Aus- 
führungsweisen zutage,  bei  denen  2  Indikatoren  angewendet  werden. 
L.  de  Koningh,  B.  Fischer,  E.  Polen ske  und  die  anderen,  in  deren  Ver- 
suchen sich  die  Phosphorsäure  störend  bemerkbar  machte,  titrieren  zuerst  mit 
Methylorange  und  nach  dem  Zusatz  von  Glycerin  mit  Phenolphtalein  als  Indikator. 
Hier  müssen  Differenzen  zutage  treten,  da  die  Reaktion  der  Phosphate  gegenüber 
diesen  beiden  Indikatoren  eine  ganz  verschiedene  ist  Gegen  Methylorange  ist  nach  Ver- 
suchen von  Robert  T.  Thomson^)  das  zweifachsaure  phosphorsaiu-e  Salz,  z.  R 
NaHgPO^,  neutral,  gegen  Phenolphtalein  das  einfach  sauere  Salz  z.  B.  Na,HP04, 
letzteres  allerdings  nur  annähernd^).  Wenn  daher  eine  Phophorsäurelösung  mit 
Methylorange  als  Indikator  neutralisiert  ist  und  dann  unter  Zusatz  von  Pbenolphtal^n 
weiter  titriert  wird,  so  wird  noch  eine  beträchtliche  Menge  Alkali  verbraucht,  bis  auch 
das  Phenolphtalein  die  Sättigung  anzeigt.  Titriert  man  daher  eine  borsäure-  und  phosphor- 
säurehaltige Asche,  nachdem  sie  gegen  Methylorange  neutral  gemacht  ist,  nach  Zusatz 
von  Glycerin  oder  Mannit  weiter  bis  zur  Sättigung  gegen  Phenolphtalein,  so  entfallt 
die  dazu  verbrauchte  Menge  Alkali  nicht  ganz  auf  die  vorhandene  Borsäure,  sondern 
ein  Teil  des  Alkalis  wird  dazu  gebraucht»  um  das  gegen  Phenolphtalein  sauer  reagierende 
zweifach  sauere  Salz  (NaH2P04)  in  das  gegen  diesen  Indikator  annähernd  neutnle 
einfach  sauere  Salz  (Na2HP04)  überzuführen.  Man  fmdet  daher  fälschlich  zu  viel 
Borsäure,  wie  das  denn  auch  die  vorher  genannten  Verfasser  festgestellt  haben.     Bei 


^)  Johannes  Adolf  Rose,  Beiträge  zur  Kenntnis  der  Bors&are.  Dissertation  Uni- 
versität Bonn  1902. 

')  Arch.  Pharm.  1904,  242,  194. 

')  Zeitschr.  analyt.  Chemie  1885,  24,  231. 

*)  VergL  Geiß  1er,  Pharm.  Centralh.  1893,  84,  729;  Brunn  er,  Zeitschr.  analyt.  Che- 
mie 1898,  87,  740. 
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dem  in  Wasser  löslichen  zweilach  saueren  Phosphorsaueren  Kalk  liegen  die  Verhältnisse 
ganz  ähnlich;  auch  er  ist  gegen  Methylorange  neutral,  gegen  Phenolphtalein  sauer. 

Diese  Schwierigkeit  verschwindet  sofort,  sobald  man  bei  der  Sättigung  der  an- 
gesäuerten Aschenlösung  vor  und  nach  dem  Zusatz  eines  mehrwertigen  Alkohols 
denselben  Indikator  anwendet;  dann  bleiben  die  gegen  diesen  Indikator  neutralen 
Phosphate  auch  nach  dem  Zusatz  des  mehrwertigen  Alkohols  neutral  und  die  in  diesem 
Zustande  ermittelte  Aciditat  kommt  ganz  auf  Rechnung  der  Borsäure.  Als  alleiniger 
Indikator  empfiehlt  sich  das  Phenolphtalein,  das  sich,  wie  auch  aus  den  nachher  mit- 
zuteilenden Untersuchungsergebnissen  zu  ersehen  ist,  gut  bewährt  Es  ist  allerdings 
nicht  zu  leugnen,  daß  das  Verhalten  der  Borsäure  gegen  Phenolphtalein  in  wässeriger 
Lösung  (in  Abwesenheit  eines  mehrwertigen  Alkohols)  Bedenken  erregen  kann^). 

Zweckmäßiger  als  Glycerin  ist  der  zuerst  von  Vadam  empfohlene  Mannit,  der 
seitdem  denn  auch  öfter  angewandt  wurde.  Das  Gljcerin  ist  stets  sauer,  es  muß 
daher  sein  Säuregehalt  festgesteUt  werden ;  außerdem  sind  beträchtliche  Mengen  Gljcerin 
erforderlich,  wodurch  das  Volumen  der  Flüssigkeit  erheblich  vermehrt  wird,  was  nicht 
ganz  gleichgültig  ist.  Der  Mannit  ist  neutral,  man  braucht  von  ihm  weniger  luid  setzt 
ihn  in  festem,  pulverförmigem  Zustand  zu.  Die  mehrwertigen  Alkohole  scheinen  um  so 
energischer  aktivierend  auf  die  Borsäure  zu  wirken,  je  mehr  Hydroxylgruppen  sie  enthalten. 

Die  Neutralität  der  angesäuerten  Aschenlösung  muß  ganz  scharf  hergestellt 
werden.  Die  Verwendung  von  Kaliumjodid  und  Kalium jodat  ist  für  diesen  Zweck 
nicht  notwendig,  man  kann  die  Neutralität  auch  durch  Zusatz  von  Lauge  gut  erreichen. 
Die  Kohlensäure  würde  hierbei  sehr  schaden,  man  muß  sie  daher  sorgfältig  entfernen. 
Dies  geschieht  zweckmäßig  durch  kurzes  Kochen  der  Flüssigkeit  am  Rückflußkühler; 
selbst  bei  kurzem  Kochen  an  der  Luft  ohne  Kühler  wäre  ein  Verlust  von  Borsäure 
in  den  verdünnten  Lösungen  nicht  zu  befürchten.  Zur  Sättigung  der  Flüssigkeit  muß 
femer  ganz  kohlensäurefreie  Lauge  benutzt  werden;  am  besten  verwendet  man  daher 
*/io  N.-Barytwasser. 

Die  Bestimmung  der  Borsäure  in  Wein,  Bier,  Fruchtsäften  u.s.w.  gestaltet  sich 
hiemach  folgendermaßen :  50  ccm  der  Flüssigkeit  (unter  Umständen  auch  mehr)  werden 
mit  Kalilauge  alkalisch  gemacht,  auf  dem  Wasserbade  eingedampft,  das  Extrakt  ver- 
kohlt und  nach  dem  Auslageverfahren  verascht  Die  alkalische  Asche  wird  mit  wenig 
heißem  Wasser  aufgenommen,  die  Lösung  filtriert,  mit  Salzsäure  schwach,  afber  deut- 
lich angesäuert  und  zur  Vertreibung  der  Kohlensäure  einige  Minuten  am  Bückfluß- 
kühler gekocht.  Nach  dem  Erkalten  setzt  man  5  bis  10  Tropfen  Phenolphtalein- 
lösung  hinzu  und  titriert  mit  ^/lo  N.-Barytwasser  bis  zur  deutlichen  Rotfärbung.  Hier- 
auf gibt  man  1 — 2  g  reinen  gepulverten  Mannit  hinzu,  wodurch  die  rote  Färbung 
verschwindet,  und  titriert  nunmehr  mit  ^/lo  N.-Barytlösung  bis  zur  schwachen  Rotfärbung. 
Dann  setzt  man  wieder  eine  Messerspitze  Mannit  hinzu;  verschwindet  hierdurch  die 
Rotfärbung,  so  fügt  man  Baiyüösung  hinzu,  bis  die  Rotfärbung  wieder  auftritt  Dies 
setzt  man  so  lange  fort,  bis  auf  weiteren  Zusatz  von  Mannit  die  schwachrote  Färbung 
beständig  bleibt  Jedem  Kubikzentimeter  ^/lo  N.-Barytlösung,  der  nach  dem  Mannit- 
zasatz  verbraucht  wurde,  entsprechen  0,0062  g  krystallisiertes  Borsäurehydrat  (BOgHg). 

Die  folgende  Tabelle  enthält  die  Ergebnisse  einer  Anzahl  von  Untersuchungen, 
die  nach  diesem  Verfahren  in  den  Jahren  1901  und  1902   ausgeführt  wurden.     Mit 

»)  Vergl.  Robert  T.  Thomson,  Chem.  News  1883,  47,  123  u.  135;  Zeitschr.  analyt. 
Chemie  1885,  24,  283;  F.  A.  Flückiger,  Arch.  Pharm.  1884,  [3],  22,605;  Johannes  Adolf 
Rose,  Beiträge  zur  Kenntnis  der  Borsäare.    Dissertation  Universität  Bonn  1902,  58. 
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reiner  Borsäure,  die  durch  mehrmaliges  Umkrjstallisieren  noch  besonders  gereinigt  war, 
wurde  eine  Lösung  hergestellt,  die  10  g  Borsäurehydrat  im  Liter  enthielt;  von  dieser 
Lösung  wurden  abgemessene  Mengen  den  zu  untersuchenden  Flüssigkeiten   zugesetzt 


Zoge- 

Ver- 
bnmcbte 

Ge- 

Zuge- 

Ver- 

Ge- 

No. 

UnierBaehte 
SalMtans 

setzte 

Menge 

Bore&iire 

Menge 

Baryt- 
lOiinag 

fundene 

Menge 

Borelure 

No. 

Unteranehte 
Substanz 

setzte 

Menge 

Bors&ore 

Menge 

Baryt- 
lOming 

ftandene 

Menge 

Borsin. 

g 

ecm 

g 

g 

eem 

g 

1 

Wein    .    . 

0,0480 

7,5 

0,0465 

21 

Äpfelwein  . 

0,2000 

81,8 

0,1972 

2 

« 

0,0500 

8,0 

0,0496 

22 

HeidelbeerweL 

n     0,1000 

15,7 

0.0973 

3 

0,0500 

7,8 

0,0484 

23 

Johannisbeere 

r.      0,1000 

15.7 

0,0978 

4 

0,0500 

7,6 

0,0471 

24 

Stachelbeerwei 

n     0,2000 

32,4 

0,2009 

5 

0,0500 

7,8 

0,0485 

25 

Himbeersaft 

0.0500 

7,8 

0,0484 

6 

0,0668 

11,0 

0,0682 

26 

n 

0,1000 

15.9 

0.0986 

7 

0,1000 

16,0 

0,0992 

27 

> 

0,2000 

82,1 

0,1990 

8 

0,1000 

15,5 

0,0961 

28 

Kirschsaft  . 

0,1000 

16,4 

0.1017 

9 

0,1000 

15,7 

0.0973 

29 

» 

0,2000 

82.6 

0,2021 

10 

0,1000 

15,4 

0.0955 

30 

Heidelbeersaft 

0,0500 

8.0 

0,0496 

11 

0,1000 

16,2 

0.1004 

31 

• 

0.1000 

15,7 

0,0978 

12 

0.1000 

16,0 

0,0992 

82 

» 

0,2000 

81,6 

0,1959 

18 

0,1000 

15,7 

0,0973 

38 

Bier  .    .    . 

0,0500 

7,8 

0,0484 

14 

0.1000 

16,4 

0,1017 

34 

0,0500 

7.9 

0,0490 

15 

0,1000 

15,8 

0.0980 

35 

0,0500 

7,9 

0,0490 

16 

0,2000 

31.6 

0,1959 

36 

0,0500 

8,0 

0,0496 

17 

0,2000 

32,0 

0,1984 

37 

0,1000 

15,8 

0,0980 

18 

Äpfelwein 

0,0500 

7,9 

0,0490 

38 

0,1000 

15,9 

0,0986 

19 

n 

0,0500 

8,1 

0,0502 

89 

0,2000 

82,0 

0,1984 

20 

n 

0,1000 

16,3 

0,1011 

40 

0,2000 

32.5 

0,2015 

Die  Ergebnisse  sind  recht  befriedigend.  In  gleicher  Weise  ist  das  Verfahren, 
wie  bereits  durch  anderweite  Untersuchungen  festgestellt  wurde,  auch  auf  andere 
Nahrungsmittel  und  auf  sonstige  borsaurehaltige  Stoffe,  z.  B.  Mineralien,  anwendbar. 
Von  den  neueren  Verfahren  der  Borsäurebestimmung,  die  zur  Zeit  des  Beginns  da- 
vorstehenden Untersuchungen  noch  nicht  bekannt  waren,  scheint  mir  das  kolorimetrische 
Verfahren  von  Hebebrand  für  die  Bestimmung  sehr  kleiner  Mengen  Borsäure  be- 
achtenswert; z.  B.  dürfte  es  sich  zur  Bestimmung  der  kleinen  Mengen  von  Natur  aus 
in  den  Obstarten  und  anderen  Pflanzenerzeugnissen  enthaltenen  Borsäure  eignen.  Zu 
diesem  Zwecke  ist  es  auch  schon  von  A.  Hebebrand  ^)  und  F.  Schaff  er')  an- 
gewandt worden. 

Für  einzelne  Bestimmungen,  die  im  Laboratorium  von  Zeit  zu  Zeit  vorkommen, 
dürfte  allerdings  die  jedesmalige  Herstellung  der  Veigleichsflüssigkeiten  lästig  werden. 
Ob  das  Part h eil -Rose'sche  Verfahren  (Extraktion  der  Borsäure  mit  Äther)  Aus- 
sicht auf  allgemeinere  Einführung  hat,  muß  die  Zukunft  lehren;  ein  Vorzug  des  Ver- 
ahrens  liegt  ohne  Zweifel  darin,  daß  man  dabei  die  Borsäure  in  Substanz  gewinnt 
und  gegebenenfalls  als  Beweisgegenstand  vorführen  kann'). 

')  Diese  Zeitschrift  1902,  5,  1044. 

*)  Schweiz.  Wochenschr.  Ghem.  Pharm.  1902,  40,  478. 

»)  Vergl.  Joh.  Prescher,  Arch.  Pharm.  1904,  242,  194. 
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Lnxembnrger  Naturweine  des  Jahrganges  1902. 

Von 

Diplom-Ingenieur  J.  Weiwers. 

Mitteilung  aus  dem  Bakteriologischen  Staats-Laboratorium  inLuzemburg. 

Der  Verkehr  mit  Wein  und  weinähnlichen  Getränken  war  bis  zum  Jahre  1902 
im  Großherzogtume  Luxemburg  nicht  durch  besonderes  Gesetz  geregelt,  sondern  unter- 
lag dem  allgemeinen  Gesetze  über  die  Verfälschung  der  Nahrungs-  und  Genußmittel 
vom  6.  April  1881,  welches  jeden  fremden  Zusatz  zum  Weine,  einerlei,  ob  damit 
eine  Verbesserung  oder  eine  Volum  Vermehrung  bezweckt  war,  unter  Strafe  stellte. 
Am  6.  März  1902  kam  trotz  starker  puristischer  Gegenströmungen  ein  Spezialgesetz 
über  das  R^m  der  Weine  zustande,  welches  sich  von  dem  deutschen  Weingesetze 
vom  24.  Mai  1901  nur  durch  die  Straf bestimmungen  unterscheidet.  Durch  dieses 
Gesetz,  welches  infolge  der  Zugehörigkeit  des  Großherzogtums  Luxemburg  zum  deutschen 
Zollverein  zur  Notwendigkeit  geworden  war,  ist  unter  anderem  das  bis  dahin  verpönte 
und  kaum  geübte  Gallisieren  des  Weines  hier  zu  Lande  zum  erstenmal  als  zulässig  er- 
klärt worden.  Die  Bedingungen,  welche  das  Gesetz  an  die  Ausführung  dieses  Ver- 
besserungsverfahrens knüpft,  insbesondere,  daß  der  gallisierte  Wein  keine  übergroße 
Volumvermehrung  erfahre  und  daß  er  in  seiner  Beschaffenheit  und  Zusammensetzung 
nicht  unter  den  Durchschnitt  ungezuckerter  Weine  des  Weinbaugebietes  und  des 
Jahrganges,  denen  er  nach  seiner  Benennung  entsprechen  soll,  heruntergedrückt  werde, 
haben  die  periodische  Prüfung  der  Beschaffenheit  unserer  Naturweine  und  damit  die 
Aufstellung  einer  amtlichen  Weinstatistik  zur  unumgänglichen  Notwendigkeit  gemacht 
Um  letzterer  Genüge  zu  leisten,  sind  die  in  der  nachfolgenden  Tabelle  aufgeführten 
Untersuchungen  vorgenommen  worden. 

Die  Weine  sind  von  der  Großherzoglichen  Weinbaukommission  als  garantiert 
naturreine  Weine  des  Jahrganges  1902  eingesandt  und  als  Jungweine  im  Laufe  des 
Jahres  1903  der  Analyse  unterworfen  worden,  wobei  genau  nach  der  deutschen  amt- 
lichen Anleitung  vom  25.  Juni  1896  verfahren  wurde. 

Über  den  Jahrgangs  Charakter  ist  zu  bemerken,  daß  das  Jahr  1902  für 
unseren  Weinbau  sehr  ungünstig  gewesen  ist,  indem  nach  einem  ziemlich  gelinden 
Winter  im  Mai  plötzlich  ein  Kälterückfall  eintrat,  dem  von  Schengen  bis  Wormel- 
dingen  alle  grünen  Triebe,  im  Kanton  Remich  sogar  viele  Nebenaugen  zum  Opfer 
fielen.  Von  Wormeldingen  bis  Rosport  hinauf  erfroren  nur  die  Höhenlagen,  während 
die  Mittel-  und  Tieflagen  verschont  blieben.  Das  ganze  Jahr  hindurch  hielt  eine  der 
Traubenreife  sehr  ungünstige  Witterung  an.  Einen  Qualitätswein  konnte  man  deshalb 
nicht  erwarten,  aber  selbst  in  der  Quantität  blieb  der  Jahrgang  1902  weit  hinter 
früheren  Jahrgängen  zurück, .  indem  im  ganzen  nur  2232  Fuder  gegen  den  Durchschnitt 
von  6370  Pudern  (von  1890  ab)  geherbstet  wurden. 

Die  Mostgewichte  schwankten  zwischen  40°  und  70°  Oechsle,  der  Säure- 
gehalt der  Moste  zwischen  12 — 21%o. 

Was  die  durch  das  Weingesetz  bezw.  durch  die  Ausführungsbestimmungen  fest- 
gesetzten Grenzzahlen  betrifft,  so  wurden  dieselben  für  den  Extraktgehalt  (1,6  g  in 
100  ccm  Weißwein),   für  den   Extraktgehalt  nach  Abzug  der  (Jesamtsäure  (1,0  g  in 

[Fortsetzung  S.  664.] 
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Zeitsdlr.  t  Unterraekoiis 
d.Nahr..  u.  Genvtaiütol. 
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"^  ^ 

1 

No. 

Weinort 

Lage 

Bodenart 

Traabensorte 

OQ 

1          1 

1 

Rosport  .... 

Hinter  der  Holt 

Steiniger  Kalk. 

Kleinberger 

.    1,0011 

4,99  j  2,8160' 

2 

Wasserbillig    .    . 

Mäschberg   .    . 

Mergel     .    .    . 

Sylyaner 

.    .    0,9981 

6.16  .2,3532 

3 

»                  • 

Vor  Langsur    . 

Toniger  Kalk  . 

Kleinberger 

.    1,0001 

6,03  '2,3416 

4 

» 

Bockaberg    .    . 

Kalk    .... 

.    1,0044 

4,20   2,8068 

5 

« 

s 

»       .... 

.    1,0039 

4,68   2,6824 

6 

Mertert  .... 

Syrberg   .    .    . 

Sandiger  Kalk. 

.    1,0022 

4,85   2.4692 

7 

„        .... 

Merterberg  .    . 

Lehm  .... 

.    1,0039 

4,80   2,7800 1 

8 

y        .... 

» 

»      .... 

.    1,0043 

4,05   2,7164  i 

9 

•        .... 

Eampberg    .    . 

Steiniger  Kalk 

'/«  Kleinbergei 
V*  Riesimg 

u.    1,0033 

4,51    2,7144 

• 

10 

Greyeumacher.    . 

Op  der  Wenn  . 

Sandiger  Kalk. 

Kleinberger 

.    1,0051 

4,01    2.8224 

11 

s 

Im  Pietert   . 

Ealkhaltig.Lehm 

•/4  Kleinberger 
\U  Riesling 

u.    1,0029 

4,56   2,6558 

12 

Leiteschberg     . 

Sandiger  Kalk. 

Kleinberger 

.    1.0C09 

5,48    2,4644 1 

13 

Niederweg    .    . 

Mergeliger  Ton 

« 

.    1,0021 

5,38   2,5240 

14 

Roderberg    .    . 

Humoser  Ton  . 

» 

.    1,0068 

3,35   2,8308 

15 

Gegen  Wellen. 

Kalkhaltig.  Ton 

Riesling.    . 

.    0,9993 

6,62  : 2,4420 

16 

In  der  Fels 

Mergeliger  Ton 

r            • 

.    1,0005 

6.16   2,5720 

17 

Hnogersberg 

Dolomitischer 
Mergel 

n            •      . 

.    1,0002 

6,44   2,6104 

18 

Manternach,  Lellig 

In  der  Fels 

Steiniger  Kalk. 

Kleinberger 

.    1,0039 

4.51    2.7944 

19 

Machtum     .    .    . 

Heidenberg  .    . 

»                  s 

.    1,0033 

5,32   2,7668 

20 

»            ... 

Ongkäf    .    .    . 

Lebmiger  Kalk 

.    1,0032 

5,58   2,7724 

21 

Oberdonyen     .    . 

Am  Berg      .    . 

Steiniger  Kalk. 

.    1,0057 

4,35  2,9060 

22 

Niederdonven  .    . 

Taschacker  . 

»            » 

.    1.0049 

4,19   2,8566 

23 

■ 

Bei  der 

»                  s 

.    1,0071 

4,21  ,3,0888 

24 

Ahn 

Palmberg 

MergeligerKalk 

'/«  Kleinberger 
'/«  Riesling 
Kleinberger 

u.    1,0027 

5,08  2,7266 

1 

25 

« 

Vogelsank    .    . 

Steiniger  Kalk. 

.    1,0031 

4,77   2,4940 1 

26 

Wormeldingen 

Eöpchen  .     .    . 

MergeligerKalk 

Riesling  .    . 

.    .    1.0016 

5,98  2,6562' 

27 

p 

Mohrberg     .    . 

Leichter  Kalk  . 

Kleinberger 

.    1,0015 

6,76   2,5984 

28 

Ebnen     .... 

Durchschnitts- 
probe 

— 

s 

.    1,0022 

5,29   2.74M 

29 

jt          .... 

Wuöselt  .    .    . 

MergeligerKalk 

V«  Kleinberger 
'/4  Riesling 

u.    1,0025 

5,47   2,7750 

30 

Lenningen  .    .    . 

Eoüyelt  .    .    . 

Steiniger  Kalk. 

'/«  Kleinbergei 
V*  Riesling 

u.    1,0038 

4,41    2,7132 

! 

81 

Gostingen    .    .    . 

Teiterberg    .     . 

Lehm  .... 

Kleinberger 

.    1.0057 

4,14   2.9708 

32 

Ganach   .... 

Berg    .... 

Steiniger  Kalk. 

.    1,0028 

4,51   2,4924 

33 

Greiyeldingen  .    . 

Auf  der  Acht  . 

»             « 

.    1,0049 

4.74  2^76 

34 

» 

Auf  der  Hütte. 

»             »     • 

.    1,0011 

5,08  2,2852 

35 

Stadtbredimus .    . 

Primerberg  .    . 

MergeligerKalk 

.    1,0059 

4.71   2,6350 

36 

» 

Güsebour      .    . 

Lehm  .... 

.    1,0051 

5.41   2.7284, 

37 

Remich   .... 

Hasselt    .    .    . 

Schwerer  Ton  . 

.    1,0044 

4.59   2,7976 

38 

*        .... 

Ob  der  Fels 

Toniger  Gips    . 

.    1,0076 

8,66   8,1700 
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Bi 

« 

?l| 

11 

2  0 

^•s 

•2  S 

ar 

^  « 

CO 

2,3160  0,2064 
2,3023  0,1932 
2,2895  0,2068  j 
2,7316  0,28ö6; 
2,6035,0,1992 


2,3959 
2,6579 
2,6507 
2,6763 


0,2204 
0,2116 
0,2274 
0.2020 


2,7652  0,1856 
2,6186  j  0,2006 

2,4352,0,2052 
2,4768  0,1904 
2,7736  0,2584 
2,3676!  0,1816 
2,4876  0,1952 
2,5432  0,1936 


2,7944 
2,7465 
2,7526 
2,8556 
2,8145 
2,9971 
2,7145 


0,1944 
0,2068 
0,2096 
0,2172 
0,2294 
0,2236 
0,1702 


2,4215  0,2020 
2,6250 1 0,1626 
2,5603  0,1928 
2,7375  0,2284 


2,7045 

2,6793 

2,9317 
2,4924 
2,6476 
2,2852 

2,6350 
2,7284 
2,7976 
3,1178 


0,2508 

0,2120 

0,2464 
0,1956 
0,2556 
0,2180 
0,1952 
0,2060 
0.2500 
0,3660 


0,0560 
0,0200 
0,0200 
0,0280 


,70  0,0240 11 
,45  0,0400,1 


48  1 0,0832 
,09  ,0,0284 
19  !  0,0360 
54  0,0320 
,42  0,1 


9700!  0,0695 
,0150,0,1509 
0850 1 0,1521 
,4250  0,1752 
,4385  0,1789 
0545  0,1733 
1450,0,1721 
5000:0,1657 
3850  0,1381 


23 
36 
,51 
16 
17 
18 

55 
55 
,41 
65 
,59 
87 
51 

18 
88 
31 
42 

,42 

,395 

54 
36 
34 
84 
.46 
57 
,51 
63 


,6700 
,4000 


0,0200  I 
0,0200  1 
0,0400  1 
0,0280  I 
0,0280  1 
0,0300  1 


0,0500 
0,0420 
0,0360 


,2050  0,1292 
3350  0,1472 
,4600^0,1572 
1250 !  0,1744 
1350;  0,1844 
1425;  0,1672 


0,0580,1 
0,0460  1 
0,0340  1 
0,0360 'l 


0,0720 
0,0260 
0,0440 
0,0320 

0,0520 

0,0560  . 

0,0400  !l 
0,0420  |l 
0,0380  1 
0,0520  JO, 
0,0600  ll 
0,1020  !l 
1 
1 


0,0400 
0,1040 


0,1572 
0,1372 


,4875 
,4975 
3650 
,5775 
5825 
,8275 
,4650 

,0900 
3475 
,2550 
,8800 

,8550 

3250 

,4900 


0,0802 
0,1203 
0,1198 
0,1504 
0,1421 
0,1417 
0,1121 

0,1725 
0,1812 
0,1381 
0,1029 

0,1705 

0,1839 

0,1891 


,8075,0,0970 
2925 1 0,0801 
7750  0,0912 
3850  0,0722 
,4425  0,0704 
4600,0,0811 
,5000;  0,1522 


0,8852,0,3950 


0,5587 
0,4757 
0,4145 
0,4208 
0,4017 
0,4135 
0,3876 
0,4266 

0,4005 
0,4800 

0,4578 
0,4454 
0,2842 
0,5480 
0,5228 
0,5176 

0,4565 
0,4450 
0,4679 
0,3935 
0,3487 
0,4008 
0,4803 

0,3870 
0,5254 
0,4941 
0,4649 

0,5008 


0,3025 


0,0039 
0,0057 


0,2975,0,0048 
0,857510,0092 
0,8525 ,0,0071 
0,3075 1 0,0062 
0,3825!  0,0041 
0,3275  0,0044 
0,3875:0,0029 


0,4525 

0,8825 

0,3075 
0,3475 
0,4375 
0,3175 
0,8225 
0,3375 


0,4175 
0,4325 
0,4775 
0,4325 


0,3475 
0,3875 

0,8875 


I 


0,4172  0,4025 

0,3769  0,3875 
0,3883  0,4325 
0,3905;  0,3375 
0,4377,0,8175 
0,3894  0,3825 
0,4270  0,4125 
0,3967^0,3325 
0,4417  0,8675 


0,0159 
0,0099 

0,0216 
0,0284 
0,0298 
0,0065 
0,0064 
0,0067 


0,4125 '0,0045 
0,4125  0,0041 
0,4025!  0,0037 


0,0035 
0,0026 
0,0033 
0,0027 


0,3825  0,0029 
0,4575  0,0032 


0,0035 
0,0040 

0,0027 

0,0142 

0,0192 
0,0286 
0,0155 
0,0220 
0,0034 
0,0063 
0,0133 
0,0170 


1,2760  1,3460 

2,83 

1,2623  1,2873 

2,60 

1.1795 1 1,2045 

2,60 

1,2716  1,3066 

2,66 

1,1235  1,1650 

2,46 

1,3059  1,3414 

2,73 

1,4679  1,5129 

2,40 

1,1107  1,1507 

2,13 

1,2563  1,2913 

2,46 

1.0652;  1,0952 

2,00 

1,1686  1,2186 

2,66 

1,2052 

1,2302 

2,66 

1,1168 

1,1418 

2,46 

1,2636 

1,3136 

3,66 

1,2076 

1,2426 

2,46 

1,3176 

1,3526 

2,66 

1,3682 

1,4007 

2,26 

1,2444 

1,3069 

2,20 

1.2465  1,2490 

2,46 

1,3426  1,3876 

2,53 

1,2056,1,2781 

2,74 

1,2245 

1,2820 

2,93 

1,1271 

1,1696 

3,20 

1,2045 

1,2495 

1,80 

1,2415 

1,8315 

2,20 

1,2450 

1,2775 

1,80 

1,2503 

1,3053 

2,06 

1,8175 

1,8575 

2,80 

1,2845 

1,8495 

2,46 

1,2843 

1,3548 

2,46 

1,3917 

1,4417 

3,40 

1,1824 

1,1849 

2,53 

1,3076 

1,3551 

2,66 

1,4452 

1,5102 

2.86 

1,1750 

1,2500 

2,20 

1,1584 

1,2859 

2.41 

1,2876 

1,3376 

2,60 

1,4878 

1,6178 

2,83 

7,71 
9,06 
7,88 
9,87 
8,99 
8,28 
8,60 
9,57 
9,45 

9,98 
9,43 

8,35 

8,27 
8,50 
8,27 
8,58 
8,03 

10,12 
8,86 
8,88 
9,04 
8,32 
9,52 
9,45 


8,91 
8,39 
9,03 
8,62 
7,65 
9,19 
7,96 
8,57 
7,54 

6,71 

7,62 

8,42 
7,64 
9,81 
7,67 
7,84 
7,61 

6,95 
7,52 
7,61 
7,60 
8,15 
7,46 
6,37 


8,11  8,34 

8,78  6,19 

8,59  7,53 

8,78  8,34 


9,15 


9,23 


9,46  7,1 


9,10 
8,61 
8,24 
8,61 
8,26 
7,90 
8,64 
12,07 


8,40 
7,84 
9,65 
9,53 
7,40 
7,55 
8,98 
11,73 


1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 

12 
13 
14 
15 
16 
17 

18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 

25 
26 
27 

28 

29 

30 

31 
82 
83 
34 
85 
36 
37 
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, 

5 

No. 

Weinort 

Lage 

Bodenart 

Traabensorte 

1 

< 

1 

89 

Bous 

Eeltersberg  .    . 

Steiniger  Kalk. 

V*  Kleinberger  u. 

1,0039 

4,79   2,9544 

V*  Sylvaner 

40 

Trintingen  .    .    . 

Am  Schock  .     . 

1  Lehm  .... 

Kleinberger     .    . 

1,0034 

4.59   2,7020 

41 

Waldbredimus     . 

Schmitteberg    . 

1       »      .*    •    •     • 

i> 

1,0048 

4,53   2,7264. 

42 

Bech-Eleinmacher 

Leisbichel     .    . 

Schwerer  Ton  . 

1,0061 

3,75  1 2.7784  = 

43 

» 

Jangeberg    .    . 

»          » 

1,0059 

3.78   2,7416 

44 

Wellenstein     .    . 

Mamecka     .    . 

9                         9             . 

1,0044 

3,64   2,4608 

45 

Schwebaingen 

Koltcschlach     . 

Kalkhaltig.  Ton 

1,0077 

4.56  ,2.8172; 

46 

» 

Richelter      .    . 

n                   » 

1,0035 

4,81  1 2,8392 

47 

Mondorf      .    .     . 

Om  Juck      .    . 

Sandiger  Ton  . 

1,0026 

4,41    2,2868 

48 

Remerschen     .    . 

Donecker     .    . 

Ton     .... 

1,0039 

5,08  i  2.8580 

49 

s 

Ob  der  KÄp      . 

n               .... 

1,0039 

5,01  1 2,8392 

50 

Schengen    .     .    . 

Om  Wuös    .    . 

Steiniger  Kalk. 

1,0031 

4.95  '2.7148 

Minimum 

0,9981 

3,35   2,2852 

Maximum 

1,0077 

6,62 

3,1700 

i 

[Fortsetzung  von  S.  661.] 
100  cxjm  Weißwein),  sowie  für  den  Gehalt  an  Mineralbestandteilen  (0,13  g  in  100  ccm 
Weißwein)  in  keinem  Falle  unterschritten.  Der  Extrakt-  und  Mineralstoffgehalt  ist 
vielmehr  als  sehr  hoch  zu  bezeichnen.  Die  Grenzzahl  für  den  Extraktgehalt  nach  Ab- 
zug der  nicht  flüchtigen  Säuren,  welche  bei  Weißwein  1,1  g  in  100  ccm  betragen  soll, 
ist  von  dem  Weine  No.  10,  bei  welchem  die  Zahl  1,0952  g  betragt,  nicht  erreicht 
worden. 

Bei  dem  hohen  Säuregehalt  der  Obermoselweine  kann  diese  Tatsache  leicht  ein- 
treten und  muß  derselben  bei  Beurteilung  solcher  Weine  Rechnung  getragen   werden. 

In  49  der  untersuchten  Proben  erreicht  das  Verhältnis  von  Extrakt  zu  Asche 
nicht  100:10.     Eine  einzige  Probe  —  No.  38  —  übersteigt  dieses  Verhältnis, 

Die  Beobachtungen  von  Schnell^),  wonach  das  Verhältnis  des  Extraktes  zur 
Asche  bei  naturreinen  und  gezuckerten  Weinen  der  Obermosel  nur  in  vereinzelten 
Fällen  höher  ist  als  100 :  10,  finden  sich  dadurch  bestätigt. 

Hervorgehoben  zu  werden  verdient,  daß  der  Grehalt  an  Chlor  bei  den  Weinen 
No.  4,  10,  11,  12,  13,  14,  30,  31,  32,  33,  34,  37,  38,  40,  42,  43,  47,  48,  49 
und  50,  d.  h.  bei  40  Prozent  der  untersuchten  Proben  die  Zahl  0,0091  g  in  100  ccm 
übersteigt  und  dieselben  demnach  als  „gesalzen**  anzusprechen  wären.  *) 

Es  unterliegt  jedoch  keinem  Zweifel,  daß  ungesalzene  Naturweine  vorliegen. 
Der  abnorm  hohe  Chlorgehalt,  auf  dessen  Vorkommen  in  den  Moselweinen  bereits 
Schnell^)  aufmerksam  gemacht  hat,  läßt  sich  meiner  Ansicht  nach  durch  die  Boden- 


«)  Ghem.-Ztg.  1903,  27,  662  und  720. 

«)  Vergl.  Grünhut,  Chemie  des  Weines  S.  153  und  154. 

«)  Zeitschr.  öffentl.  Chemie  1897,  8,  551. 
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In  100  cem  Wein  sind  enthalten  g 


Sil' I« 


I2l 


00 


•8  21 


I 

► 
a 


il 


Extrakt  naeh 
Abzag  der 


freien 
8&nre 


nieht- 
flflch- 
tigen 
b&ure 


"^    i 


Verhältnis  von 


100: 


100: 


No. 


2.9544 1 0,2020 

2,6922:0,2188 
2,7262,0.2386 
2,7784,0,2516 
2,7229,0,2600 
2,4608,0,2304 
2,8172  0,2180 
2,8392  0,2232 
2.278110,1890 
2,8254;  0,2292 
2,8048;  0,2436 
2,6959:0,2340 


1,57 


0.0480 


1,5100 


0,078410,4943 


1,385  0,0420 
1,51  0,0680 
1,38  10,0640 
1.395' 0,0620 
1,23  ;  0,0760 
0,0660 
0,0700 


1,3825  0,1098 


1,32 
1.31 
1,06 
1,51 
1,44 
1,385 


0,0780 
0,1280 
0,0608 
0,0860 


1,4250 
1,3000 
1,3175 
1,1350 
1,2375 
1,2225 
0,9625 
1,3500 
1,3640 


0,1002 
0,0974 
0,1187 
0,0998 
0,0722 
0,0816 
0,1087 
0,1826 
0.1349 


1,277510,1189 


0,4543 
0,3800 
0,8964 
0.3829 
0.3534 
0,3420 
0,4050 
0,3001 
0,3600 
0,3908 
0,4365 


0,3675  0,0038 


0.3925 
0,2975 
0,3225 
0,3025 
0,3775 
0,3825 
0,3675 
0,4175 
0,3825 
0,3675 
0.3025 


0,0181 
0,0055 
0,0126 
0,0144 
0,0082 
0,0032 
0,0059 
0,0244 
0,0161 
0,0149 
0,0185 


1,3844 

1,3072 
1,2162 
1,3984 
1,3279 
1,2308 
1,4972 
1,5292 
1,2181 
1,3154 
1,3643 
1,3109 


1,4444 

1,3597 
1.3012 
1,4784 
1,4054 
1,3258 
1,5797 
1,6167 
1,3156 
1,4754 
1,4403 
1,4184 


2,46 

2,46 
1,80 
3,13 
2,91 
2,71 
2,00 
2,06 
2,33 
3,40 
3,93 
2.60 


10,32 

9,89 
8,39 
10,57 
10.13 
9,70 
7,50 
8,41 
6,80 
7,08 
7,80 
8,80 


6,83 

8,12 
8,56 
9,05 
9,54 
9,36 
7,73 
7,86 
8,29 
8,11 
8,69 
8,67 


39 

40 
41 
42 
43 
44 
45 
46 
47 
48 
49 
50 


2,2781 
3,1178 


0. 
0,3660 


0,84 
1,87 


0,0200 
0,1280 


0,7750 
1,8275 


0,0695  0,284210,2975 
0.1844  0,558710,4775 


I 


I 


0,0026 
0,0298 


1.0652!  1,0952 
1,5292' 1,6178 


1,80 
3,93 


6,80 
12,07 


6,19 
11,73 


beschaffenheit  des  obermoseler  Weinbaugebietes  erklaren.  Der  Keupermergel,  auf  dem 
die  luxemburgischen  Weine  wachsen,  ist  bekanntlich  salzführend  und  trifft  man  in 
unseren  Weinbergen  nicht  selten  natürliche  Aushöhlungen  an,  in  denen  Klumpen  von 
mit  Gips  gemengtem  Kochsalz  vorhanden  sind.  Bei  der  Beurteilung  von  Moselweinen 
verdient  dieser  Umstand  ebenfalls  Beachtung. 

Die  in  der  Tabelle  unter  „Extrakt  im  Sinne  des  Gesetzes"  aufgeführten  Zahlen 
stellen  den  Extrakt  nach  Abzug  der  0,1  g  in  100  ccm  übersteigenden  Zuckermenge  dar. 


Referate« 

Allgemeine  Bestandteile  der  Nahrnngs-  nnd  Gennfimittel. 

M.  Gohn:  Notiz  zur  Darstellung  krystallinischer  Eiweißstoffe. 
(Zeitschr.  phjsiol.  Chem.  1904,  48,  41 — 43.)  —  Nach  den  Beobachtungen  des  Verf. 's 
ist  für  das  Grelingen  der  Krystallisation  aus  Hühnereiweiß  die  Frische  der  zur  Ver- 
wendung gelangenden  Eier  von  wesentlicher  Bedeutung.  So  lange  sich  Verf.  während 
der  Wintermonate  bei  seinen  Versuchen  der  im  Handel  käuflichen  Eier  bediente, 
hatte  er  regelmäßig,  auch  wenn  die  Eier  dem  Geruch  und  Greschmack  nach  ganz  ein- 
wandfrei erschienen,  Mißerfolge;  die  Abscheidungen  blieben  amorph.  Erst  als  Verf. 
sich  direkt  vom  Lande  Eier  verschaffte,  gelang  es  ohne  weiteres,  die  charakteristischen 
Krjstalle  zu  erhalten.  Auch  für  das  Gelingen  einer  guten  Abscheidung  von  Serum- 
albuminkrystallen  aus  Pferdeblut  scheint  eine  möglichst  baldige  Verarbeitung  des  Blutes 
von  Bedeutung  zu  sein.  Von  deutlichem  Einflüsse  erwies  sich  die  Temperatur,  bei 
der   die  Krystallisation   vor  sich   ging,   und   zwar  in   dem  Sinne,  daß  sie  bei  Kälte 
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langsamer  und  auch  spärlicher,  bei  Zimmerwärme  hingegen  rascher  und  reichlicher  er- 
folgte. Setzt  man  femer  zu  der  wässerigen  Lösung  der  Eiweißkrystalle  die  gesattigte 
Ammonsulfatlösung  vorsichtig  hinzu  und  zwar  nur  bis  zur  eben  merklichen  Trübung^ 
so  kommt  es  zu  einer  sehr  langsamen  Ausscheidung,  die  oft  erst  in  einigen  Tageo 
beendet  ist;  die  Krystalle  liegen  nicht  nur  am  Boden  des  Gefäßes,  sondern  auch  an 
dessen  Wänden  bilden  sich  zahlreiche  Ablagerungen,  und  in  diesem  Falle  pflegen  die 
großen  Krystallformen,  Prismen  und  Nadeln,  überwiegend  oder  ausschließlich  vertreten 
zu  sein.  Wird  hingegen  die  Ammonsulfatlösung  etwas  reichlicher  hinzugefügt,  so 
kommt  es  zu  einer  ziemlich  raschen  Ausscheidung  der  Krystalle  aus  der  Losung,  und 
dabei  erhält  man  vornehmlich  die  ganz  kleinen  Formen.  Max  Müller. 

Carlo  Foi:  Über  die  chemische  Natur  des  Histons  und  über  die 
Proteide,  aus  denen  es  extrahiert  wird.  (Atti  R.  Accad.  dei  Lincei  Roma. 
1904,  [5]  18,  I,  414 — 422.).  —  Das  Histon  besitzt  keine  spezifische  Reaktion  und 
ähnelt  in  seinem  Verhalten  dem  Acidalbumin,  den  Proto-,  Deutero-  und  Heteroalbumosen 
sowie  den  Ovoproteinen.  Daher  ist  das  Histon  nur  ein  Verdauungsprodukt  eines 
Nukleoproteides.  Der  Name  Nukleohiston  ist  aus  der  Literatur  zu  streichen  und  als 
Histon  ein  Protein  zu  bezeichnen,  das  aus  Nukleoproteiden  durch  Salzsäure  gewonnen 
wird.  Dafür  spricht  auch  seine  Darstellung  aus  den  kernlosen  roten  Blutkörperchen 
durch  verdünnte  Salzsäure,  femer  die  Umwandlung  des  Histons  der  Thymusdrüse 
durch  zweitägige  peptische  Salzsäureverdauung  in  Proteosen  und  Peptone,     w,  Both. 

J.  Otori:  Die  Spaltung  des  Pseudomucins  durch  starke  siedende 
Säuren.  (Zeitschr.  physioL  Chem.  1904,  48,  74—85.)  —  Verf.  hat  das  Pseudo- 
mucin  nach  dem  Verfahren  von  Hlasiwetz  und  Habermann  (Liebig's  Ann.  159, 
304  und  169,  240)  mit  siedender  Salzsäure  unter  Zusatz  von  Zinnchlorür  gespalten. 
Es  wurden  50  g  lufttrockenen  Pseudomucins  mit  Salzsäure  und  Zinnchlorür  gekocht, 
von  den  sich  abscheidenden  Huminstoffen  abfiltriert  und  das  Filtrat  mit  Äther  er- 
schöpft. Verf.  gelangt  zu  folgendem  Ergebnis:  1.  In  dem  Atherauszug  konnten  von 
flüchtigen  Fettsäuren  Essigsäure,  Ameisensäure  und  Propionsäure  nachgewiesen  werden. 
2.  Li  der  durch  Äther  erschöpften  Zersetzungsflüssigkeit  konnte  Arginin,  Hisddin, 
Guanidin,  Lysin,  Tyrosin,  Leucin,  Glutaminsäure,  Aspara^nsäure  und  Glykokoll  ge- 
wonnen werden.  3.  Die  Spaltung  mit  Schwefelsäure  liefert  nicht  die  gleichen  Pro- 
dukte wie  die  durch  Salzsäure  und  Zinnchlorür,  denn  es  entsteht  dabei  weder  Glutamin- 
säure, noch  Asparaginsäure,  noch  Glykokoll ;  dagegen  konnte  Oxalsäure  und  Lävulin- 
säure  nachgewiesen  werden.  Max  Müller. 

J.  Otori:  Die  Oxydation  des  Pseudomucins  und  Kaseins  mit 
Calciumpermanganat  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904,  48,  86 — 92.)  —  Verf- 
hat  die  Ergebnisse  der  Hydrolyse  der  Eiweißkörper  durch  die  Oxydation  mittels  Cal. 
ciumpermanganats  beim  Pseudomucin  und  Kasein  zu  kontrollieren  versucht  Zunächst 
versuchte  Verf.  festzustellen,  ob  beim  Pseudomucin  wie  beim  Leim  die  Maximalaas- 
beute an  Guanidin  und  das  Verschwinden  der  Biuretreaktion  zusammenfallen.  Es 
wurden  zu  diesem  Zwecke  je  10  g  lufttrockenes  Pseudomucin  entsprechend  8,7  g 
trockener,  aschefreier  Substanz  in  ungefähr  300  ccm  Wasser  aufgeschwemmt,  die 
Flüssigkeit  zum  Sieden  erhitzt  und  langsam  in  die  siedende  Flüssigkeit  eine  10^/o-ige 
Losung  von  Calciumpermanganat  eingetropft.  Nach  der  Entfärbung  des  Reaktions- 
gemisches wurde  der  Manganschlamm  abgesaugt,  mehrfach  mit  Wasser  ausgekocht» 
von  neuem  abgesaugt  und  die  verschiedenen  vereinigten  Filtrate  auf  dem  Wasserbade 
auf  ein  kleines  Volumen  gebracht.  Es  scheiden  sich  im  Laufe  von  24 — 48  Stunden 
schwerlösliche  kalkhaltige  Verbindungen  ab.  Die  Filtrate  von  diesen  Substanzen 
wurden  mit  Natriumpikrat  versetzt,  die  abgeschiedenen  Pikrate  nach  24  Stunden  ab- 
gesaugt,  aus  wenig  Wasser  umkrystallisiert,  wiederum  abgesaugt,  getrocknet,  gewogen 
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und  das  gefundene  Guanidinpikrat  durch  Sohmelzpunktbestimmung,  bei  der  Maximal- 
ausbeute auch  durch  Analyse  identifiziert.  Es  zeigte  sich  dabei,  daß  die  Maximal- 
ausbeute  an  Guanidinpikrat  beim  Pseudomucin  wohl  mit  der  Abnahme,  aber  nicht 
mit  dem  Verschwinden  der  ßiuretreaktion  zusammenfällt.  Die  Verhältnisse  liegen 
also  hier  komplizierter  als  beim  Leim,  wo  Verschwinden  der  ßiuretreaktion  und 
Maximalausbeute  an  Guanidin  sich  gerade  decken.  —  Die  Oxydation  des  Kaseins 
führte  Verf.  wie  diejenige  des  Pseudomucins  aus,  wobei  sich  herausstellte,  daß  das 
Verschwinden  der  ßiuretreaktion  mit  der  Maximalausbeute  an  Guanidin  ziemlich  genau 
zusammenfällt.  Max  Müller, 

M.  Siegfried:  Zur  Kenntnis  des  Glutokyrins.  (Zeitschr.  physiol.  Chem. 
1904,  43,  44 — 45.)  —  Die  Analysen  des  Glutokyrinsulfats  hatten  für  das  Kyrin  zu 
der  Formel  Cg^  Hgg  Ng  Og  geführt  Diese  Formel  fand  in  ßerücksichtigung  der  bei 
den  Spaltungen  des  Kyrins  gewonnenen  Ergebnisse  ihre  einfachste  Erklärung  in  der 
Annahme,  daß  die  Konstitution  des  Glutokyrins  einer  aus  1  Mol.  Arginin,  1  Mol. 
Lysin,  1  Mol.  Glutaminsäure  und  2  Mol.  Gly kokoll  unter  Austritt  von  4  Mol.  Wasser 
aufgebauten  Verbindung  entspricht.  Hierbei  war  die  ßildung  von  Glykokoll  bei  der 
hydrolytischen  Spaltung  wahrscheinlich  gemacht  worden,  aber  nicht  bewiesen.  Diesen 
ßeweis  erbringt  Verf.  nun  in  vorliegender  Ajrbeit.  Er  kochte  40  g  Sulfat  (C  =  31,66^0, 
H  =  6,14  Vo,  N  =  15,80^o;  berechnet  C  =  31,86  Vo,  H  =  6,61  Vo,  N  =  15,98  Vo) 
mit  200  g  Wasser  und  100  g  Schwefelsäure  6  Stunden  hindurch.  Die  mit  Wasser 
verdünnte  Lösung  wurde  mit  Phosphorwolframsäure  ausgefällt,  das  Filtrat  vom  Phos- 
phorwolframsäureniederschlag mit  ßaryt  behandelt,  der  Überschuß  des  letzteren  durch 
Ammonkarbonat  entfernt.  Der  durch  Eindampfen  erhaltene  Rückstand  wurde  in  Wasser 
gelöst,  die  Glutaminsäure  durch  Silbemitrat  und  ammoniakalische  Silberlösung  gefällt. 
Das  Filtrat  wurde  durch  Schwefelammonium  entsilbert,  der  eingedampfte  und  getrocknete 
Rückstand  mit  Alkohol  zur  Entfernung  des  Ammoniumnitrates  ausgekocht.  Der  jetzt 
bleibende  Rückstand  wurde  in  wenig  Wasser  und  etwas  Ammoniak  gelöst,  mit  Alkohol, 
bis  die  eben  entstehende  Trübung  gerade  noch  verschwand,  versetzt  und  in  siedenden 
Alkohol  eingetragen.  Die  nach  dem  Erkalten  ausgeschiedenen  Krystalle  vmrden  aus  ver- 
dünntem Alkohol  unter  allmählichem  Zusatz  von  absolutem  Alkohol  umkrystallisiert.  Sie 
bildeten  lange,  kantige  mikroskopische  Prismen,  wie  auf  gleiche  Weise  krystallisiertes 
Glykokoll.  Diese  verschmolzen  im  Kapillarrohr  bei  232®  (unkorrig.),  nachdem  sie  sich 
schon  vorher  gebräunt  hatten.     Die  Analyse  bestätigte,  daß  Glykokoll  vorlag. 

Max  Müller, 

M«  Siegfried:  Über  Kaseinokyrin.  (Zeitschr.  physioL  Chem.  1904,  43, 
46 — 67.)  —  Nachdem  vom  Verf.  der  Nachweis  erbracht  war,  daß  aus  dem  Glutin- 
trypsinpepton  und  aus  Glutin  durch  geeignete  Zersetzung  mit  Salzsäure  ein  basischer 
Kern,  das  Glutokyrin,  abgespalten  wird,  ergab  sich  die  Aufgabe,  zu  prüfen,  ob  auch 
eigentliche  Eiweißkörper  einen  gleichen  oder  ähnlichen  Kern  enthalten.  Tatsächlich 
läßt  sich  nach  den  Untersuchungen  des  Verf.'s  ein  solcher  Kern  sowohl  aus  dem 
Fibrin  als  auch  aus  dem  Kasein  isolieren.  Diese  Kyrine  sind  sehr  ähnlich,  unter- 
scheiden sich  aber  nicht  unwesentlich  von  dem  Glutokyrin.  Verf.  hat  nun  eingehend 
das  Kaseinokyrin  untersucht.  Zur  Darstellung  desselben  wurde  Kasein  durch  Digestion 
mit  Salzsäure  zersetzt  Hierauf  w\u:de  das  Filtrat  mit  Phosphorwolframsäure  gefällt. 
Der  entstandene  Niederschlag  wurde  in  Ammoniak  gelöst  und  mit  ßarythydrat  zer- 
setzt Das  Filtrat  vom  ßarytniederschlage  lieferte  nach  Zusatz  von  etwas  Ammon- 
karbonat und  Filtrieren  beim  Eindampfen  einen  dunklen  Syrup,  aus  dem  das  Kaseino- 
kyrin und  das  Kaseinokyrinsulfat  gewonnen  wurden.  Die  Versuche  mit  dem  Kaseino- 
kyrin ergaben,  daß  dasselbe  durch  andauernde  Einwirkung  von  10®/o-iger  Schwefel- 
säure bei  Körpertemperatur  nicht  merklich  zersetzt  wird.  Als  Spaltungsprodukte  ließen 
sich   nachweisen  Arginin,   Lysin   und  Glutaminsäure.     Aus  den  Analysenwerten  läßt 
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sich  für  das  Kaseinokyrinsulfat  folgende  Formel  ableiten:  CggH^^NjOg .  3H2SO4  und 
für  das  Kaseiuokjrnn  die  Formel  C28^47^908*  Jtfax  MüUer. 

M.  Siegfried:  Über  Protokyrine.  (Ber.  KgL  Sachs.  Ges.  Wisa.  Math.-ph7d. 
a.  1904,  117—122;  Chem.  Centrbl.  1904,  II,  908.)  —  Wie  der  Verf.  früher  (Chem. 
Centrbl.  1903,  U,  579)  gezeigt  hat,  entsteht  bei  der  langsamen  Einwirkung  von  Salz- 
säure auf  Glutin  das  Glutokyrin.  Ähnliche  Substanzen,  „Protokyrine^,  hat  der  Verf. 
aus  den  eigentlichen  Eiweißkörpern  erhalten.  So  entsteht  beim  Behandeln  des  Kaseins 
mit  Salzsäure  bei  Körpertemperatur  das  Kaseinokyrin,  das  mit  Hilfe  des  Sulfats 
isoliert  werden  konnte.  Die  freie  Base  reagiert  stark  alkalisch,  absorbiert  Kohlen- 
säure aus  der  Luft,  gibt  die  Biuretreaktion,  wenn  auch  nicht  so  stark  wie  die  durch 
Enzymwirkung  entstehenden  Peptone,  und  bildet  ein  krystallisierendes  Phosphorwol- 
framat  Aus  den  Analysen  des  Sulfats  berechnet  sich  die  Formel  CgjH^^NOg.SHgSO^. 
[Der  Stickstoffgehalt  dürfte,  wohl  infolge  eines  Druckfehlers,  im  Chem«  GentrbL  zu 
niedrig  angegeben  sein.  —  Ref.]  Bei  der  völligen  Hydrolyse  des  Kyrins  entstehen 
hauptsächlich  Basen,  von  denen  Arginin  und  Lysin  isoliert  werden  konnten;  Histidin 
und  Ammoniak  konnten  dagegen  unter  den  Spaltungsprodukten  nicht  nachgewiesen 
werden.  Von  Monoaminosäuren  wurde  Glutaminsäure  isoliert.  Der  Histidinkomplex 
scheint  im  Kasein  nur  locker  mit  dem  basischen  Kern  verbunden  zu  sein.  —  Auch 
aus  dem  Fibrin  konnte  ein  Kyrin   von   ähnlicher  Zusammensetzung  erhalten   werden. 

A,  Hebebrand. 

P.  A.  Levene:  Darstellung  und  Analyse  einiger  Nukleinsäuren  m. 
(Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904,  43,  199 — 201.)  —  In  einer  früheren  Mitteilung  ^ur 
Darstellung  und  Analyse  einiger  Nukleinsäuren"  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1903,  88,  402) 
hatte  Verf.  angegeben,  daß  es  ihm  bei  der  hydrolytischen  Spaltung  der  Milz-  und 
Pankreasnukleinsäure  nicht  gelungen  sei,  ein  Phenylhydrazon  der  Lävulinsaure  dar- 
zustellen, obgleich  er  die  Farbenreaktionen  der  Säure  wohl  erhalten  habe.  Verf.  hat 
nun  versucht,  das  Silbersalz  der  Lävulinsäure  darzusteUen,  was  ihm  auch  bei  der 
Pankreas-,  der  Hoden-,  Milz-  und  Hirnnukleinsäure  durch  Zersetzung  ihrer  Kupfer- 
bezw.  Natronsalze  durch  Schwefelsäure  gelang.  Mca  Müller. 

H«  Steudel:  Zur  Kenntnis  der  Thymusnukleinsäuren.  IL  Mit- 
teilung. (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1905,  43,  402 — 405.)  —  Im  Anschluß  an  den 
in  seiner  ersten  Mitteilung  (Z.  1905,  9,  541)  beschriebenen  Versuch,  die  bei  der  Spal> 
tung  der  Thymusnukleinsäure  mit  siedenden  Säuren  entstehenden  stickstoffhaltigen  Be- 
standteile möglichst  quantitativ  zu  bestimmen,  ist  Verf.  weiterhin  zu  folgenden  Resul- 
taten gekommen :  Aus  den  von  ihm  aufgestellten  Tabellen  ergibt  sich,  daß  die  Schwefel- 
säurespaltung, die  Kos  sei  schon  seit  langer  Zeit  zur  Aufteilung  der  Protamine  und 
der  Eiweißkörper  benutzt,  auch  für  die  Untersuchung  der  Nukleinsäuren  am  geeig- 
netsten ist.  Bei  ihr  wird  am  wenigsten  Ammoniak  gebildet,  nur  etwas  weniger  wie 
bei  der  Jod  Wasserstoff  Spaltung,  bedeutend  weniger  wie  bei  der  Salzsäurespaltung.  Auch 
die  Zahl  für  den  Huminstickstoff  ist  bei  der  Schwefelsäurespaltung  nur  etwa  halb  so 
groß  wie  bei  Jodwasserstoffspaltung.  Dagegen  sind  die  Zahlen  für  Guanin  und  Adenin 
bei  der  Schwefelsäurespaltung  am  größten,  wohl  ein  Beweis  dafür,  daß  sie  bei  den 
beiden  anderen  Spaltungen  mit  ziu-  Erhöhung  des  Humin-  bezw.  Ammoniakstickstoffs 
beigetragen  haben.  Die  Werte  für  die  einfachen  Pyramidinderivate  zeigen  in  allen 
drei  Versuchen  gute  Übereinstimmung,  vom  Cytosin  wurde  fast  überall  die  gleiche 
Menge  erhalten,  vom  Thymin  desgleichen,  nur  konnte  Verf.  bei  der  Schwefelsaure- 
und  Salzsäurespaltung  keine  nachweisbaren  Mengen  von  Uracil  auffinden.  Daß  trotz 
der  starken  Reduktionsmittel,  die  bei  Jodwasserstoff-  und  Salzsäurespaltung  angewendet 
wurden,  die  Menge  des  Cytosins  und  Thymins  nicht  vermehrt  worden  ist^  spricht 
sehr  dafür,  daß  die  einfachen  Pyrimidinderivate  unabhängig  von  den  Alloxurkörpern 
aus  dem  Nukleinsäuremolekül  hervorgehen.  Max  Müller. 
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J.  Leyites:  Über  Desamidoalbumine.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904,  43, 
202 — 206.)  —  Man  nimmt  als  feststehende  Tatsache  an,  daß  bei  der  Einwirkung 
von  Salpetriger  Säure  bezw.  von  Alkalinitrit  und  Essigsäure  auf  Proteinstoffe,  Stick- 
stoff aus  dem  Proteinmolekül  frei  wird.  Es  entstehen  Körper  von  geringerem  Stick- 
stoffgehalt, als  die  Ausgangsproteinstoffe.  Derartige  Körper  bezeichnet  man  nach 
Schiff  als  Desamidoalbumine.  Schiff  hat  weiter  auf  eine  wichtige  Eigenschaft  der 
Desamidoalbumine  aufmerksam  gemacht,  nämlich  auf  das  Fehlen  der  Biuretreaktion 
bei  diesen  Körpern.  Es  fragt  sich  nun,  welches  von  den  Stickstoff atomen  bei  der  ge- 
nannten Reaktion  frei  wird.  Man  kann  zunächst  vermuten,  daß  es  der  sogenannte 
Ammoniak-  oder  Amidstickstoff  ist  (vgl.  Cohnheim,  Chemie  der  Eiweißkörper,  S.  64). 
Trifft  dies  zu,  so  müßten  die  sogenannten  Desamidoalbumine  frei  von  Amidstickstoff 
sein.  Verf.  hat  sich  nun  die  Aufgabe  gestellt,  die  Desamidoalbumine  nach  dieser 
Richtung  hin  zu  untersuchen.  Das  Desamidoalbumin  wurde  nach  den  Angaben 
von  Schiff  (Ber.  Deutsch,  chem.  Gesellsch.  1896,  29,  1354.)  hergestellt.  Eine 
verdünnte  Eiweißlösung  wurde  mit  soviel  Natriumnitrit  versetzt,  daß  auf  je  1  g  Ei- 
weiß annähernd  1  g  Alkalinitrit  kommt,  sodann  wurde  das  auf  etwa  40^  erwärmte 
Gemisch  mit  verdünnter  Essigsäure  tropfenweise  versetzt.  Unter  heftigem  Schäumen 
entstand  ein  strohgelber  Niederschlag.  Das  Reaktionsgemisch  wurde  auf  mehrere 
Stunden  sich  selbst  überlassen  und  dann  einer  mehrtägigen  Dialyse  unterworfen,  filtriert, 
der  Niederschlag  ausgewaschen,  in  Alkohol  übertragen,  nach  dem  Abgießen  des  Alkohols 
mit  Äther  versetzt  und  im  Vakuum  über  Schwefelsäure  getrocknet  Die  gut  getrocknete 
Substanz  ist  von  orangegelber  bis  rotgelber  Farbe,  ist  in  verdünnten  Mineralsäuren 
unlöslich,  ebenso  in  Alkalikarbonatlösungen;  ätzende  Alkalien  lösen  es  nur  langsam 
auf;  durch  Hundemagensaft  wird  es  schwer,  aber  vollständig  verdaulich.  Die  Präparate 
gaben  eine  deutliche  Biuret-  und  Mill'on'sche  Reaktion.  Der  Gesamtstickstoff  betrug 
im  Ausgangsmaterial  14,81^0  in  den  Präparaten  14,12  — 14,24  ®/o;  der  Amidstick- 
stoff im  Ausgangsmaterial  8,98  ®/o,  in  den  Präparaten  10,2 — 10,82  ^/o  des  Gesamt- 
stickstoffs. —  Das  Desamidokasein  stellte  Verf.  aus  10  g  Kasein  durch 
Zugabe  der  gleichen  Grewichtsmenge  Kaliumnitrit  und  Wasser  her.  Beim  Erwärmen 
auf  dem  Wasserbade  tritt  heftiges  Schäumen  ein,  bis  die  Reaktion  beendet  ist  Die 
abgekühlte  Flüssigkeit  wird  mit  verdünnter  Essigsäure  oder  mit  überschüssigem  Alkohol- 
Äther  versetzt,  wobei  ein  grüner  Niederschlag  entsteht.  Dieser  wird  in  Wasser  ver- 
rieben und  der  Dialyse  unterworfen,  sodann  auf  dem  Filter  gesammelt,  mit  Alkohol- 
äther nachgewaschen  und  im  Vakuum  getrocknet  Der  olivengrüne  Niederschlag  ist 
in  ätzenden  Alkalien,  Alkalikarbonat  und  Ammoniak  schwer,  aber  vollständig  löslich« 
in  mäßig  verdünnten  Säuren  unlöslich.  Durch  Hundemagensaft  wird  er  bis  auf  einen 
kleinen  Rest  verdaut.  Er  gibt  deutliche  Biuret-  und  Mi  Hon 'sehe  Reaktion.  Der  G^ 
samtstickstoff  betrug  im  Kasein  15,OVo,  im  Desamidokasein  13,98  bezw.  14,09%}  der 
Amidstickstoff  10,53  ®/o,  im  Präparat  11,66  bezw.  12,2^0  des  Gesamtstickstoffs.  — 
Verf.  steUte  dann  noch  Desamidoglutin  her,  dessen  Darstellungsmethode  dieselbe  war 
wie  beim  Desamidoalbumin.  Die  dialysierte  Flüssigkeit  wurde  auf  dem  Wasserbade 
eingedampft  bis  zur  Syrupdicke,  mit  Alkohol-Äther  versetzt  und  im  Vakuum  getrocknet 
Die  gelblich  gefärbte  Substanz  ist  in  Wasser  leicht  löslich.  Tannin,  Essigsäure  und 
Quecksilbersalze  rufen  Niederschläge  hervor.  Das  Präparat  gibt  eine  deutliche  Biuret- 
reaktion. Der  Gesamtstickstoff  betrug  im  Glutin  17,78,  im  Desamidoglutin  16,60  °/o,  der 
Amidstickstoff  im  Glutin  1,85,  im  Präparat  1,86  ®/o  des  Gesamtstickstoffs.  —  Der  Amid- 
stickstoff bleibt  somit  bei  allen  untersuchten  Körpern  fast  unverändert,  häufig  ist  er 
sogar  größer,  trotzdem  der  Gresamstickstoff  beträchtlich  abnimmt  Verf.  schließt  daraus, 
daß  das  Vorhandensein  von  CONHg-Gruppen  im  Proteinmolekül  somit  noch  nicht  be- 
wiesen und  die  Zurückführung  der  Biuretreaktion  auf  das  Vorhandensein  derartiger 
Gruppen  nicht  zutreffend  sei.  -Äf^ax  Miäler. 
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W.  R.  Maek:  Über  das  Vorkommen  von  Pepton  in  Pflanzensamen. 
(Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904,  42,  259—273.)  —  Verf.  hat  sich  die  Aufgabe  ge- 
steUt,  mit  Hilfe  der  von  M.  Siegfried  angegebenen  Methode  die  Frage,  ob  Pepton 
in  ruhenden  Pflanzensamen  vorkommt,  definitiv  und  sicher  zu  beantworten.  Es  ge- 
langten nacheinander  30  und  50  kg  Samen  von  Lupinus  luteus  zur  Verwendung. 
Von  den  Schalen  befreites  Samenpulver  im  Gewichte  von  1  kg  wui-de  mit  5  Liter 
Wasser  im  Brutschrank  bei  40®  C  24  Stunden  lang  unter  Zusatz  von  Chloroform 
und  Ammoniak  extrahiert  und  darauf  durch  ein  Leinentuch  koliert  Das  Filtrat  wurde 
mit  Essigsäure  angesäuert,  aufgekocht  und  filtriert  In  dem  Filtrate  hiervon  wurden 
die  Phosphate  ausgefällt  und  die  abfiltrierte  Lösung  auf  Peptone  untersucht  Verf. 
gelangt  zu  dem  Ergebnisse,  daß  in  den  ruhenden  Samen  von  Lupinus  luteus  ein 
Pepton  vorkommt,  das  ebenso  wie  die  durch  die  Verdauungsenzyme  entstehenden  eine 
ausgesprochene  Säure  ist  Auch  dieses  Pepton  liefert  bei  der  Zersetzung  mit  Salz- 
säure Ljsin,  Arginin  und  Glutaminsäure.  Das  Pepton  ist  aus  seinen  Lösungen  voll- 
standig  durch  Tierkohle  entfernbar.  Max  Müller. 

0«  Loew:  Über  den  Zusammenhang  zwischen  Labilität  und 
Aktivität  bei  den  Enzymen.  (Pflüger's  Arch.  1904,  102,  95—110.)  —  Verf. 
geht  näher  auf  die  Theorie  der  Enzym  Wirkung  ein  und  sucht  zu  beweisen,  daß  die 
freie  chemische  Energie  der  Enzyme  auf  ihren  labilen  Atomgruppen  beruhe.  Aus 
seinen  Darlegungen  folgert  er,  daß  die  Anschauung,  die  Labilität  der  Enzyme  beruhe 
auf  der  gleichzeitigen  Anwesenheit  von  Keton-  und  Amidogruppen,  eine  wesentliche 
Stütze  finden  dürfte.  Besteht  aber  diese  labile  Atomgruppierung  in  den  Enzymen, 
so,  folgert  der  Verf.,  existiert  auch  ein  atomarer  Bewegungszustand  in  diesen,  der  in- 
folge seiner  Intensität  als  kinetische  chemische  Energie  anzusprechen  ist  Dieser  wird 
durch  die  freie  Wärme  der  Atmosphäre  unterhalten,  durch  künstliche  Wärmequellen 
aber  gesteigert  bis  zu  einem  gewissen  Punkte,  bei  welchem  unter  den  gegebenen  Be- 
dingungen Umlagerung  erfolgt.  Dieser  Punkt  schwankt  innerhalb  gewisser  Grenzen, 
je  nach  der  Reaktion  des  Mediums,  der  Anwesenheit  gewisser  Salze  u.  s.  w.  Durch 
die  Umlagerung  wird  die  labile  Atomgruppierung  zerstört,  die  Atommaschine,  welche 
Wärme  in  chemische  Energie  umzusetzen  vermochte,  vernichtet.  Maz  Müller. 

R.  0.  Herzog:  Über  die  Geschwindigkeit  enzymatischer  Reak- 
tionen. (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904,  48,  222—227.)  — Verf.  hatte  vor  kurzem 
unter  gleichem  Titel  die  Mitteilung  gemacht,  daß  „die  Annahme  eines  heterogenen, 
kapillaren  Systems  gestatte,  die  Abhängigkeit  der  Reaktionsgeschwindigkeit  von  der 
Substratkonzentration  (bei  enzymatischen  Vorgängen)  auf  innere  Reibung  zurückzu- 
führen". Da  nun  V.  Henris  (R.  r.  de  Soc.  bioL,  57,  173)  gegen  diese  Annahme 
Einwände  erhoben  hat,  so  sucht  Verf.  letztere  zu  widerlegen  und  führt  einige  Ver- 
suche an,  die  ihm  vorläufig  die  aufgestellte  Hypothese  zu  stützen  scheinen.  Es 
wurde  die  Viskosität  einer  60®/o-igen  Rohrzuckerlösung  bestimmt  und  dann  versucht, 
eine  Lösung  von  Wasser,  Glycerin  und  etwa  B®/o  Rohrzucker  von  möglichst  gleicher 
Viskosität  herzustellen.  Darauf  wurden  beide  Lösungen  mit  gleichen  Invertinmengen 
versetzt  und  dann  gleichmäßig  behandelt  Nach  5  Stunden  waren  in  der  50^/o-igen 
Zuckerlösung  16®/o  umgesetzt;  in  der  äquiviskosen  Lösung,  die  nur  ö^/o  Zucker  ent- 
hielt, waren  11  ^/o  Invertzucker  gebildet  worden,  während  ein  Parallel  versuch  mit 
5%-iger  wässeriger  Rohrzuckerlösung  einen  Umsatz  von  90**/o  aufwies.  In  einem 
anderen  Falle  waren  eine  10-  und  eine  Ö^o-ige  Zuckerlösung  wieder  durch  Glycerin- 
zusatz  äquiviskos  gemacht  worden.  Nach  einer  halben  Stunde  waren  31  und  29  ^/o 
Zucker  invertiert.  Da  der  Versuch  stets  zu  ähnlichem  Ergebnis  führte  und  die  Fehler 
immer  innerhalb  der  berechneten  Grenzen  lagen,  so  scheint  es,  als  ob  in  äquiviskosen 
Lösungen  die  Geschwindigkeiten  annähernd  gleich  seien.  Trotz  der  mitgeteilten  Ver- 
suchsergebnisse erkennt  Verf.   an,    daß  Einwände    gegen    die    mitgeteilte  Hypothese 
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geltend  gemacht  werden  können,  besonders,  da  die  spezifische  Wirkung  mancher  Stoffe 
auf  die  Reaktionsgeschwindigkeit  schwer  erklärbar  scheint  (Autokatalyse).  Dabei  ist 
jedoch  zu  bedenken,  daß  über  die  spezifische  Katalysatorenwirkung  im  allgemeinen 
bisher  keinerlei  Regeln  vorliegen.  Maa  MiÜUr. 

H«  Braeuning:  Über  die  Geschwindigkeit  der  Fermentreaktionen 
bei  Zusatz  chemisch  indifferenter  Stoffe.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904, 
42,  70 — 80.)  —  Verf.  hat  Versuche  angestellt,  um  den  Einfluß  festzustellen,  welchen 
€ine  Veränderung  des  Mediums  auf  den  Verlauf  der  Enzymreaktionen  ausübt.  Die 
meisten  Versuche  wurden  mit  Glycerin  angestellt»  da  es  chemisch  sehr  indifferent  ist 
Es  wurden  Versuche  angestellt  mit  Lösungen  von  Rohrzucker  in  Glycerin  und  Wasser 
unter  Zugabe  von  In  vertinlösung,  mit  Lösungen  von  Salicin  in  Glycerin  unter  Zugabe  von 
Emulsin,  mit  Lösungen  von  Milch  in  Glycerin  unter  Zugabe  von  Lab.  Femer  wurden  Ei- 
weißverdauungsversuche mit  glycerinhaltigen  Lösungen  von  Pepsin  und  Trypsin  angestellt ; 
auch  Hefe  wurde  auf  glycerinhaltige  Zuckerlösung  einwirken  gelassen.  Verf.  kommt 
zu  dem  Ergebnis,  daß  in  einer  Lösung  von  Ferment,  umsetzbarer  Substanz  und 
Wasser  die  Reaktion  des  Fermentes  verlangsamt  wird,  wenn  das  Wasser  durch  einen 
anderen,  chemisch  indifferenten  Stoff  ersetzt  wird.  Und  zwar  wird  die  Reaktion  um 
Bo  mehr  verlangsamt,  je  mehr  Wasser  ersetzt  wird,  um  schließlich  bei  Ersetzung  allen 
Wassers  unendlich  langsam  zu  werden.  Max  Müller. 

Moranritz:  Beiträge  zur  Kenntnis  der  Blutgerinnung.  (Beitr.  z. 
«hem.  Physiol.  u.  Pathol.  1904,  5,  133 — 141.)  —  Verf.  hat  versucht,  festzustellen, 
ob  es  überhaupt  zymoplastische  Substanzen  außer  dem  Kalk  gibt  und  auf  welche 
Vorstufe  des  Thrombins  dieselben  wirken.  Die  Versuche  wurden  an  Vogelblutplasma 
und  an  Säugetaerplasma  angestellt.  Als  wesentlichstes  Resultat  der  Untersuchungen 
des  Verf.'s  stellte  sich  heraus,  daß  eine  Vorstufe  des  Fibrinfermentes  durch  eine  in 
sämtlichen  Geweben  enthaltene  Kinase  bei  Gegenwart  von,  Kalksalzen  aktiviert  werden 
kann.  Die  Vorstufe  des  Fermentes  hat  Verf.,  da  sie  mit  dem  a-Proferment  nicht 
identisch  ist,  als  Thrombogen  bezeichnet,  die  Kinase  als  Thrombokinase,  da  Grund 
zu  der  Annahme  vorliegt,  daß  es  sich  dabei  um  einen  einheitlichen  Körper  handelt. 
Der  als  a-Proferment  bezeichnete  Körper  setzt  das  Zusammenwirken  von  Thrombogen 
und  Thrombokinase  voraus.  Im  Gegensatz  zur  Thrombokinase,  die  sich  in  allen  von 
dem  Verf.  untersuchten  Geweben  fand,  fehlt  das  Thrombogen  völlig  in  blutfreien 
Organen.  Bei  der  normalen  Blutgerinnung  wird  nur  ein  Teil  des  vorhandenen  Throm- 
bogens  aktiviert,  entweder,  weil  nicht  genug  Kinase  vorhanden  ist  oder  weil  der'  Vor- 
gang aus  anderen  Gründen  eine  Unterbrechung  erfährt.  Daß  nicht  der  Mangel  an 
Ca-Ionen  das  hemmende  Moment  ist,  ersieht  man  daraus,  daß  Serum  durch  Galcium- 
zusatz  nicht  aktiviert  werden  kann.  Damit  soll  aber  keineswegs  geleugnet  werden, 
daß  reichlicher  Überschuß  an  Kalksalzen  den  Ablauf  des  Prozesses  beschleimigen 
kann,  was  in  der  Tat  der  Fall  ist.  Max  Müller, 

Ivar  Bang:  Über  die  Labwirkung  des  Blutserums.  (Beitr.  z.  chem. 
Physiol.  u.  Pathol.  1904,  5,  395—396.)  —  Verf.  arbeitete  ausschließlich  mit  Plasma 
und  Serum  vom  Pferde  und  konnte  zunächst  zeigen,  daß  die  Labwirkung  keine  Eigen- 
schaft des  Euglobulins  ist,  da  auch  inaktives  Serum  angetroffen  wurde.  Die  labende 
Substanz  wird  also  mit  dem  £uglobulinniederschlag  niedergerissen.  Weiter  konnte 
Verf.  feststellen,  daß  die  Koagulation  nur  bei  Gegenwart  von  löslichen  Kalksalzen 
stattfindet  und  endlich,  daß  eine  Kaseinlösung  ganz  wie  die  Milch  koaguliert  wird. 
Schon  nach  diesen  Versuchen  war  es  sehr  wahrscheinlich,  daß  die  Labwirkung  des 
Pferdeblutserums  einer  wahren  Chymosin Wirkung  entsprach  und  daß  das  Gerinnsel 
aus  Parakaseinkalk  bestand.  Die  Untersuchung  des  Gerinnsels  hat  diese  Vermutung 
bestätigt    Wenn  Verf.   nämlich  das  Gerinnsel  nach  dem  Auswaschen  in  0,lVoo-iger 
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Natronlauge  löste,  konnte  man  das  Eiweiß  vollständig  durch  Kochsalz  aussalzen,  mit 
Essigsäure  eine  reichliche  Fällung  erzielen  und  mit  Calciumchlorid  das  Parakasein 
wieder  völlig  ausfällen.  Zur  Entscheidung  der  Frage,  ob  das  Chymosin  der  Euglobulin- 
fraktion  sich  durch  die  Fällungsgrenzen  vom  gewöhnlichen  Chymosin  unterscheidet, 
ging  Verf.  von  einem  inaktiven  Blutserum  aus  und  versetzte  dies  mit  einer  bekannten 
Labmenge.  Dabei  zeigte  sich,  daß  das  Chymosin  von  34  ^/o-iger  Ammoniumsulfatlösung 
nicht  niedergeschlagen  wurde,  obgleich  der  mit  Lab  versetzte  und  gründlich  ausge- 
waschene Euglobulinniederschlag  eine  sehr  reichliche  Menge  Lab  enthielt  Der  Euglo- 
bulinniederschlag  reißt  also  das  Chymosin  mit  nieder.  Dadurch  ist  bewiesen,  daß 
das  Pferdeblutserum  seine  Labwurkung  der  Gegenwart  eines  Chymosins  verdankt. 

Max  MuUer. 

Ivar  Bang^:  Sind  die  proteolytischen  und  milchkoagulierenden 
Fermentwirkungen  verschiedene  Eigenschaften  eines  und  desselben 
Fermentes?  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904,  43,  358—360.)  —  Verf.  wendet  sich 
gegen  die  Untersuchungen  von  J.  P.  Pawlow  und  S.  W.  Parustschuk  (Z. 
1905,  9,  364.),  die  beweisen  sollen,  daß  die  Labwirkung  nur  eine  Eigenschaft  des 
Pepsinfermentes  bilde,  eine  selbständige  Labwirkung  demnach  überhaupt  nicht  vor^ 
komme.  Nach  Ansicht  des  Verfs.  haben  die  obengenannten  Forscher  die  Tatsadie 
nicht  in  Betracht  gezogen,  daß  die  Labfermente  der  verschiedenen  Tiere  gar  nicht 
identisch  sind,  im  Gregenteil  recht  erhebliche  Unterschiede  zeigen.  Wenn  sie  deswegen 
ihre  Ergebnisse  mit  Hundelab  als  Beweis  gegen  die  Ergebnisse  der  früheren  Unter- 
suchungen mit  anderen  Labsorten  anführen,  so  kann  man  dieser  Beweisführung  nicht 
beistimmen.  Will  man  frühere  Eigebnisse  beurteilen,  so  muß  man  unbedingt  auch 
dasselbe  Lab  untersuchen.  Bekanntlich  wird  allgemein  angenommen,  daß  die  Cfay- 
mosinmengen  sich  umgekehrt  verhalten  wie  die  Grerinnungszeiten.  „Man  kann  sich 
jedoch  leicht  überzeugen",  sagen  die  Verfasser,  „daß  diese  Regel  sich  im  Falle  von 
schwachen  Fermentlösimgen  als  unzulänglich  erweist."  Hiermit  ist  jedoch  nicht  er- 
wiesen, daß  dasselbe  auch  beim  Eidbslab  (Chymosin)  —  beinahe  samtliche  früher^i 
Untersuchungen  sind  mit  diesem  Lab  ausgeführt  worden  —  der  Fall  sein  muß.  Es 
kann  nämlich  ebensogut  ein  Unterschied  zwischen  diesen  Labsorten  obwalten  und 
erst  eine  vergleichende  Untersuchung  der  Labfermente  kann  hierüber  ein  bestimmtes 
Urteil  ermöglichen.  Eine  solche  haben  die  genannten  Forscher  jedoch  nicht  ausge- 
führt Es  ist  ihnen  aber  auch  nicht  gelungen,  einwandfrei  nachzuweisen,  daß  beim 
Hunde  Pepsin  und  Lab  durch  ein  und  dasselbe  Ferment  gebildet  wird.  Sie  haben 
ihre  Gerinnungs versuche  bei  saurer  Reaktion  vorgenommen,  es  ist  aber  nicht  unter- 
sucht worden,  ob  hierbei  Kasein  oder  Käse  ausgeschieden  ist  Zwar  wurde  in  den 
Kontroll  versuchen  das  Kasein  erst  nach  10  Stunden  ausgefällt,  es  ist  aber  durchaus 
nicht  ausgeschlossen,  daß  bei  einem  größeren  oder  geringeren  Teil  der  Versuche  eine 
Beschleunigung  der  Kaseinfällung  und  nicht  eine  Gerinnung  vorliegt  Das  Genn- 
nungsprodukt  ist  außerdem  nie  untersucht  worden.  Verf.  ist  der  Ansicht,  daß  nrnn 
sehr  wohl  annehmen  könne,  daß  Lab  und  Pepsin  verschiedene  Fermente  sind,  obwohl 
das  Pepsin  auch  eine  milchkoagulierende  Wirkung,  die  sich  nur  bei  sauerer  und  nicht 
bei  neutraler  Reaktion  einstellt,  besitzt  In  der  Tat  hat  Verf.  auch  bei  seinen  Lab- 
untersuchungen Tatsachen  beobachtet,  die  eine  solche  Auffassung  nicht  unwahrschein- 
lich machen.  Deshalb  müssen  auch  Chymosin  und  überhaupt  L^buntersuchungen  bei 
streng  neutraler  Reaktion  ausgeführt  werden.  Max  Müller, 

0.  Lawrow:  Zur  Kenntnis  des  Chemismus  der  peptischen  und 
tryptischen  Verdauung  der  Eiweißkörper.  (H.  MitteiL)  (Zeitschr.  physioL 
Chem.  1905,  48,  447 — 463.)  —  Da  die  in  der  Literatur  vorhandenen  ezperimenteUen 
Befunde  über  die  Wirkung  verdünnter  Salzsäurelösungen  auf  verschiedene  Eiweiß- 
körper nicht  genügend   sind   und   da   eine  vollkommene  Kenntnis   der  Einwirkungen 
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genannter  Säure  eine  nähere  lUarlegung  der  proteolytischen  Wirkungen  des  Pepsins 
ermöglichen  kann,  so  hat  Verf.  einige  vorläufige  Versuche  der  Spaltung  einiger 
Eiweißkörper  vermittels  einer  ö^/o-igen  Salzsäurelösung  angestellt,  d.  h.  einer  Lösung 
derjenigen  Konzentration,  die  allgemein  bei  Versuchen  künstlicher  mehr  oder  weniger 
protrahierter  peptischer  Verdauung  der  Eiweißkörper  angewandt  wird.  Als  Eiweiß- 
körper kamen  Gelatine  und  Hämoglobin  zur  Verwendung.  Verf.  gelangt  auf  Grund 
seiner  Versuche  zu  folgenden  Ergebnissen:  Es  ist  anzunehmen,  1.  daß  die  Salzsäure 
bei  einer  langandauemden  peptischen  Verdauung  derjenigen  Eiweißkörper,  die  bei  den 
Versuchen  des  Verf.'s  in  Betracht  kamen,  sowie  bei  der  Selbstverdauung  des  Magens 
eine  große  Rolle  spielt;  2.  daß  unter  dem  Einfluß  von  0,ö^/o-iger  Salzsäure  die 
Spaltung  der  Eiweißkörper  bei  einer  Temperatur  von  35 — 38®  so  intensiv  vor  sich 
geht,  daß  sich  Amphopepton  von  W.  Kühne  (wenigstens  einige  seiner  basischen 
Bestandteile)  und  stickstoffhaltige  Spaltungsprodukte,  die  durch  Phosphorwolframsäure 
nicht  gefällt  werden  —  höchst  wahrscheinlich  Monoamidosäuren  —  bilden;  3.  daß 
in  bezug  auf  die  Entstehung  der  stickstoffhaltigen  durch  Phosphorwolframsäure  nicht 
fällbaren  Körper  die  Selbstverdauung  des  Magens,  in  Anwesenheit  von  (),5^/o-iger 
Salzsäure,  sich  augenscheinlich  nicht  von  der  Verdauung  anderer  Eiweißkörper  durch 
natürlichen  Hundemagensaft  unterscheidet:  hier  wie  dort  entstehen  dieselben  Produkte. 

Max  Müller. 

Julius  Schutz:  Über  Hemmung  der  Pepsinwirkung  durch  Salze. 
(Beitr.  z.  ehem.  Physiol.  u.  Pathol.  1904,  5,  406—411.)  —  Verf.  hat  Salzlösungen 
in  äquimolekularen  Konzentrationen  auf  Pepsinlösungen  einwirken  lassen  und  gelangt 
dabei  zu  folgenden  Ergebnissen:  1.  Die  Anionen  wirken  innerhalb  viel  größerer 
Breite  hemmend  auf  die  Pepsin  Verdauung  als  die  Kationen.  2.  Von  den  Kationen 
wirkt  Natrium  im  allgemeinen  am  stärksten  hemmend.  3.  Die  Wirkung  ist  im  großen 
und  ganzen  eine  additive,  doch  überwiegt  der  Einfluß  des  Anions,  welcher  der  Kurve 
die  charakteristische  Gestalt  verleiht.  4.  Der  Einfluß  der  elektrischen  Ladung  auf 
das  Hemmungsvermögen  ist  gering,  indem  z.  B.  Magnesium  eine  annähernd  ebenso 
große  Wirkung  hat  wie  Natrium,  Kalium  und  Ammonium  und  auch  Strontium, 
Barium,  Calcium  nicht  auffallend  abweichen.  5.  Wenn  sich  nach  einer  Richtung 
hin  eine  Ähnlichkeit  zwischen  dem  Enzymhemmungs vermögen  und  dem  Fällungs ver- 
mögen der  untersuchten  Salze  ergeben  hat,  so  besteht  wieder  nach  anderen  Richtungen 
hin  keinerlei  Analogie.  *  ^ox  Müller. 

Amedeo  Herlitzka:  Über  die  Selbstverdauuug  des  Pepsins.  (Atti 
R.  Accad.  dei  Lincei  Roma  1904,  [5]  18,  H,  61 — 57.)  —  Reines  Merck'sches 
Pepsin  wurde  nach  48-stündigem  Stehen  im  Thermostaten  in  salzsaurer  Lösung  durch 
Behandlung  entweder  mit  Phosphorsäure,  Neutralisieren  mit  Kalkwasser,  Filtrieren, 
Lösen  des  Niederschlages  in  Salzsäure  und  Dialysieren  oder  aber  mit  Ammoniumsulfat, 
Lösen  des  Niederschlages  und  Dialysieren  gereinigt.  Die  so  behandelten  Flüssigkeiten 
gaben  keine  Biuretreaktion ,  zeigten  dieselbe  aber  nach  11 — 24-stündigem  Stehen  im 
Thermostaten  bei  40'^  bei  Gegenwart  von  0,2^/O-iger  Salzsäure.  Danach  ist  die  Bil- 
dung geringer  Mengen  von  Pepton  aus  Pepsin  durch  Selbstverdauung  erwiesen.  Der 
Verdauungskoeffizient  steigt  bei  längerer  Dauer  des  Versuches.  Wahrscheinlich  wirkt 
ein  Teil  des  Pepsins  auf  den  anderen  unter  Pepton isierung  ein,  wie  bei  einer  wahren 
Selbstverdauung.     Jedenfalls  ist  das  Pepsin    als  ein  wahres  Protein  zu  bezeichnen. 

W.  Roth. 

R.  Weiß:  Zur  Kenntnis  der  Trypsin  Verdauung.  (Zeitschr.  physiol. 
Chem.  1903/4,  40,  480 — 491.)  —  Verf.  hat  Versuche  angestellt,  um  die  Einwirkung 
einer  Anzahl  von  Salzen  und  anderer  Substanzen  auf  die  tryptische  Verdauung  fest- 
zustellen. Als  Verdauungsmaterial  diente  in  einer  kleinen  Zahl  der  Versuche  frischer 
Rinderblutfaserstoff,    in  weit  der  größten  Mehrzahl    aber  Kasein.     Das   zu   den  Ver- 
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Buchen  benutzte  Pankreasferment  wurde  nach  Kühne  in  folgender  Weise  dargestellt: 
Rinderpankreas  wurde  frühestens  24  Stunden  nach  dein  Tode  des  Rindes  von  Fett  und 
Bindegewebe  gereinigt^  fein  zerhackt  und  24  Stunden  in  90^/(higem  Alkohol  stehen  ge- 
lassen. Der  abkolierte  Rückstand  kommt  abermals  24  Stunden  in  absoluten  Alkohol,  nach 
erneutem  Kolieren  für  die  gleiche  2jeit  in  Aether  absolutus.  Das  vom  Äther  abfiltrierte 
Präparat  wird  fein  gemahlen  und  durch  ein  Drahtnetz  gesiebt.  Das  so  dargestdlte 
Pankreaspulver  hatte  einen  Stickstoffgehalt  von  14,95  Vo.  Verf.  gelangte  zu  folgenden 
Ergebnissen:  1.  Die  Alkalisalze  der  Halogene  stören  die  Trypsinverdauung  nur 
äußerst  wenig,  am  stärksten  das  Chlornatrium,  weniger  das  Chlorkalium,  dieses  aber 
doch,  gleiche  Konzentration  vorausgesetzt,  stärker  als  die  entsprechenden  Jod-  und 
Bromverbindungen.  Auf  die  Wirkung  ist  also  sowohl  das  Metall,  als  das  Halogen 
von  Einfluß.  Bezüglich  des  Zustandekommens  der  Verzögerung  kommt  für  die 
höchsten  Konzentrationen  des  Chlornatriums  vielleicht  die  aussalzende  Wirkung  auf 
die  vorübergehend  gebildeten  Albumosen  in  Betracht.  2,  Natriumoxalat  hemmt  un- 
zweifelhaft stärker  als  das  Chlornatrium.  3.  Erheblich  stärker  hemmend  als  die 
Chloride  wirken  die  Sulfate,  namentlich  wenn  man  die  Konzentration  auf  das  waaeer- 
freie  Salz  bezieht  Die  angewendete  10^/o-ige  Natriumsulfatlösung  entspricht  dann 
einer  nur  etwa  4,4Vo-igen,  eine  Konzentration,  bei  der  das  Chlornatrium  nur  sdir 
wenig,  das  Natriumsulfat  dagegen  erheblich  hemmt  4.  Ganz  ohne  Einfluß  ist  d» 
Borax,  entschieden  befördernd  wirkt  das  Natriumphosphat  (Na2HP04).     Max  MüUer. 

Kutscher  und  Lehmann:  Die  Endprodukte  der  Pankreasselbs^ 
Verdauung.  HL  Mitteilung.  (Zeitschr.  physich  Chem.  1904,  41,  332 — 342.)  — 
Nachdem  von  Kutscher  (Die  Endprodukte  der  Trypsinverdauung,  Straßburg  1899) 
die  Bildung  und  der  Bestand  der  Hexonbasen  als  charakteristisch  für  die  Trypsin- 
wirkung  erkannt  worden,  war  es  von  besonderem  Interesse,  zu  erfahren,  ob  diese  doch 
nicht  schließlich  in  der  gleichen  Weise  wie  bei  der  Pepsin  Verdauung  verändert  weixlen, 
d.  h.  in  Tetra-  und  Pentamethylendiamin  übergehen.  Den  Verff.  stand  für  die  Ent- 
scheidung dieser  Fragen  von  ihren  früheren  Versuchen  über  die  Endprodukte  der 
Pankreasselbstverdauung  ein  reichliches  und  tadelloses  Material  zur  Verfügung.  Sie 
mußten,  wenn  sich  bei  den  früheren  Verdauungsversuchen,  die  immer  bis  zum  Ver- 
schwinden der  Biuretreaktion  getrieben  waren,  Tetra-  und  Pentamethylendiamin  ge- 
bildet hatten,  die  genannten  Körper  in  der  Lysinfraktion  vorfinden.  Nun  haben  Verff. 
bereits  früher  gezeigt,  daß  man  die  Lysinfraktion  mit  Hilfe  der  Pikrinsäure  aufteilen 
kann,  indem  man  Prikrate  gewinnt,  die  auch  in  siedendem  Alkohol  unlöslich  sind  und 
sich  durch  dieses  Mittel  von  alkohollöslichen  Pikraten  abtrennen  lassen.  Die  Verarbeitung 
der  in  Alkohol  unlöslichen  Fraktion  der  Pikrate  „der  Lysinfraktion  im  engeren  Sinne** 
wurde  nun  von  den  Verff.  vorgenommen,  wobei  sich  ergab,  daß  in  ihr  neben  geringen 
Mengen  einer  unbekannten  Base  nur  Lysine,  aber  kein  Tetra-  und  Pentame^ylen- 
diamin  vorhanden  war.  Die  Verff.  müssen  daher  nach  den  erhaltenen  Untersuchungs- 
ergebnissen eine  verschiedene  qualitative  Wirkung  des  Trypsins  und  Pepsins  an- 
nehmen. Denn  gemäß  ihren  früheren  Versuchen,  in  denen  sie  beträchtliche  Mengen 
von  Bauchspeicheldrüsen  zur  Verarbeitung  brachten,  und  in  denen  die  Verdauung 
immer  bis  zum  Verschwinden  der  Biuretreaktion  getrieben  war,  betrachten  sie  das 
Arginin  und  Lysin  als  Endprodukte  der  Trypsinverdauung,  während  nach  den  Ver- 
suchen von  Lawrow,  Salaskin  u.  a.  die  genannten  Basen  bei  der  Pepsin  Ver- 
dauung nur  Durchgangsprodukte  sind.  Max  Müller. 

Fr.  Kutscher  und  J.  Otori:  Der  Nachweis  des  Guanidins  unter  den 
bei  der  Selbstverdauung  des  Pankreas  entstehenden  Körpern.  (Zeit- 
schr. physiol.  Chem.  1904,  43,  93 — i08.)  —  Kutscher  und  Lohmann  haben 
versucht,  die  basischen  Substanzen,  die  bei  der  Selbstverdauung  des  Pankreas  ent- 
stehen, sich  aber  der  Beobachtung  bisher  entzogen  hatten,   zu  gewinnen.     Sie  unter- 
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sachten  die  „Lysinfraktion**  näher  und  konnten  zeigen,  daß  diese  nicht  einheitlich  ist, 
sondern  neben  Lysin  reichliche  Mengen  Cholin  enthält.  Bei  ihren  Untersuchungen 
wurde  als  mittlere  Fraktion  ein  Niederschlag  gewonnen,  der  hauptsächlich  aus  Histidin- 
und  Argininsilber  bestehen  sollte.  Mit  diesem  Niederschlage  nun,  der  zum  Teil  nicht 
verarbeitet  war,  haben  Verff.  sich  emgehender  beschäftigt.  Zur  weiteren  Trennung 
wurde  er  in  verdünnter  Salpetersäure  gelöst  und  nunmehr  nach  bekannter  Methode 
durch  Zusatz  von  Barythydrat  unter  Kontrolle  von  ammoniakalischer  Silberlösung  eine 
Histidin-  und  Argininfraktion  gewonnen.  Die  Untersuchung  dieser  beiden  Fraktionen 
ergab,  1.  daß  sich  die  Histidinfraktion  bis  auf  einen  geringen  Rest  in  gut  krystalli- 
sierende  Körper  auflösen  ließ;  die  Hauptmasse  darin  bestand  aus  Histidin  und  einer 
wahrscheinlich  stickstofffreien  Säure,  daneben  fand  sich  etwas  Uracil  (?);  2.  daß  aus 
der  Argininfraktion  Guanidin  sich  gewinnen  ließ.  Max  Müller. 

M.  Schenck:  Die  bei  der  Selbstverdauuug  des  Pankreas  auf- 
tretenden Nukleine.  (Zeitschr  physioL  Chem.  1905,  43,  406—409.)  —  Das 
Ausgangsmaterial  für  die  Untersuchungen  des  Vert's  war  in  folgender  Weise  dar- 
gestellt worden.  Lebendfrische  Pankreasdrüsen  von  Schweinen  und  Rindern  wurden 
fein  gehackt,  unter  Chloroformwasser  bei  Bruttemperatur  gehalten,  bis  die  Verdauungs- 
flüssigkeit keine  Biuretreaktion  mehr  gab.  Die  klare  Verdauungsflüssigkeit  wurde 
dann  vom  Bodensatz  abgehebert,  aufgekocht,  filtriert  und  zur  Abscheidung  des  Tyrosins 
eingeengt  Das  Tyrosin  wurde  abgesaugt,  das  neue  Filtrat  mit  Barytwasser  von  den 
Phosphaten  befreit,  der  überschüssige  Baryt  durch  Kohlensäure  entfernt.  Die  so  er- 
haltene Flüssigkeit  wurde  nunmehr  stark  eingeengt  und  die  Nukleinbasen  nach  den 
Angaben  von  Kutscher  vom  Histidin,  Arginin  etc.  abgetrennt  Verf.  gelang  es 
aus  der  Verdauungsflüssigkeit  an  AUoxurbasen  nur  Guanin  und  Hypoxanthin  zu 
isolieren,  während  Xanthin  und  Adenin  nur  in  Spuren  vorhanden  waren.      Maz  Miüler, 

H.  M.  Yernon:  Die  peptonspaltenden  Fermente  des  Pankreas 
und  Darmes.  (Journ.  of.  Physiol.  1904,  80,  330—369.)  —  Verf.  bediente  sich 
bei  seinen  Versuchen  einer  ö^/o-igen  Lösung  von  Witte's  Pepton,  welches  während 
7  Tagen  bei  38°  C  mit  Toluol,  2°/o-iger  Salzsäure  und  Pepsin  der  künstlichen  Ver- 
dauung ausgesetzt  wurde.  Verf.  gelangte  zu  folgenden  Ergebnissen:  Die  peptonspal- 
tende  Kraft  der  Fermente  kann  kolorimetrisch  mittels  der  Biuretprobe  geschätzt 
werden.  Die  Biuretreaktion  braucht  eine  gewisse  Zeit  zur  Erreichung  ihres  höchsten 
Farbentones.  Unmittelbar  nach  Zufügung  von  Pepton  zum  Kupfersulfat  und  4  °/o-igem 
Ätznatron  beträgt  die  Färbung  nur  88  ^/o  der  Maximalfarbung  und  erreicht  ihr  Maxi- 
mum nach  5 — 8  Minuten.  Von  den  peptonspaltenden  pankreatischen  Auszügen  kommt 
dem  pankreatischen  Erepsin  der  Hauptanteil  zu;  dasselbe  ist  ein  vom  Trypsin  völlig 
verschiedenes  Ferment.  Weder  pankreatisches  noch  Darmerepsin  kommt  in  löslicher 
zymogener  Form  vor.  Die  peptonspaltende  und  Fibrin  verdauende  Kraft  von  erhal- 
tenen pankreatischen  Auszügen  wechselt  unabhängig  voneinander;  Trypsin  ist  bestän- 
diger in  Glycerin-Extrakten,  pankreatisches  Erepsin  in  alkoholischen  Auszügen.  Trypsin 
mit  4°/o-igem  Natriumkarbonat  auf  38®  erwärmt  wird  bei  weitem  schneller  vernichtet 
als  Erepsin;  jedoch  wird  pankreatisches  Erepsin  schneller  vernichtet  als  Darmerepsin. 
Pankreatisches  Erepsin  ist  leichter  durch  Alkohol  fällbar  als  Trypsin.  Pankreatisches 
Erepsin  ist  von  dem  des  Darmes  verschieden.  Max  Müller, 

M.  Nakayama:  Über  das  Erepsin.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904,  41 
348 — 362.)  —  Verf.  hat  Versuche  angestellt,  um  festzustellen,  ob  das  Erepsin  eiii 
spezifisches  Enzym  ist  und  ob  Erepsin  in  der  Schleimhaut  des  Dünndarmes  von 
Pflanzenfressern  vorkommt  Die  Versuche  wurden  angestellt  mit  der  Darmnuklein- 
säure,  a-Thymusnukleinsäure,  Nukleinsäure  aus  Rindermilz,  Nukleinsäure  aus  den 
Spermatozoen  des  Hämo  (Muraenosox  cinereus)  einerseits  und   dem    Dünndarme  von 
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Rindern,  Kaninchen  andererseits.  Verf.  gelangte  zu  folgendem  Ergebnis:  '.  Da» 
Trypsin  ist  nicht  imstande,  eine  tiefgreifende  Spaltung  der  Hamonuklein säure  herbei- 
zuführen. Zu  dem  gleichen  Eigebnis  führten  auch  die  Versuche,  weiche  mit  den 
übrigen  Nukleinsäuren  angestellt  wurden.  Es  kann  also  kein  Zweifel  darüber  bestehen, 
daß  bezüglich  der  Wirkung  auf  die  Nukleinsäuren  ein  prinzipieller  Unterschied  zwischen 
Erepsin  und  Trypsin  vorhanden  ist.  2.  Peptone  werden  durch  die  schwach  alkali- 
schen Darmauszüge  von  Rindern  und  Kaninchen  allmählich  in  abiurete  Produkte 
umgewandelt.  Es  ist  also  in  der  Schleimhaut  des  Dünndarms  von  gewissen  Pflanzen- 
fressern ein  Enzym  enthalten,  welches  große  Ähnlichkeit  mit  dem  Hundeerepsin  auf- 
weist. -«Vtt^  Müller. 

A.  Kossel  und  U.  D.  Dakin:  Über  die  Arginase.  (Zeitschr.  physiol.  Chem. 
1904,  41,  321 — 331.)  —  Aus  der  großen  Reihe  der  Fermente  heben  sich  bei  dem 
heutigen  Stande  unserer  Kenntnisse  zwei  Gruppen  scharf  hervor.  1.  Die  sauerstoff- 
lösenden „oxyly tischen"  Fermente,  welche  die  Zerspaltung  der  durch  ein  Sauerstoff- 
atom vereinigten  organischen  Gruppen  im  Bereich  der  Fette  und  der  Kohlehydrate 
herbeizuführen  und  2.  die  imidlösenden  „imidolytischen"  Fermente,  welche  die  gleiche 
Zersetzung  bei  den  Eiweißkörpern  und  der  Hippursäure,  wahrscheinlich  auch  bei 
vielen  anderen  organischen  Stoffen  bewirken.  Den  letzteren  steht  in  dem  Fermente 
der  Hamstoffgärung  ein  .,amidolytisches"  Ferment  zur  Seite.  Für  die  Bindungsweise 
der  Kohlenstoffketten  im  Eiweißmolekül  sind  zwei  verschiedene  Typen  als  wahr- 
scheinlich anzunehmen.  Der  erste  ist  in  der  Hippursäure  und  in  den  Polypeptiden 
vorhanden  und  enthält  nur  ein  Imid  mit  benachbarter  Karbonylgruppe.  Die  zweite 
Bindungsart  besteht  wahrscheinlich  aus  einem  Guanidinrest,  welcher  zwei  Kohlenstoff- 
ketten miteinander  verbindet  und  auf  der  einen  Seite  dem  Karbonyl  benachbart  ist; 
andere  Bindungsweisen  sind  aber  nicht  ausgeschlossen  z.  B.  ein  Guanidinrest,  der 
am  Ende  einer  Kohlenstoffkette  steht.  Man  kann  nun,  wie  E.  Schulze  gezeigt  hat, 
durch  Kochen  mit  Barytwasser  einen  Zerfall  der  Guanidingruppe  des  Eiweißes  nach 
folgendem  Schema  erzielen,  wobei  Harnstoff  gebildet  wird:  NHg  —  00  —  NH  .  NHg  — 

0 Die  angestellten  Untersuchungen  zeigten  nun,  daß  im  tierischen  Organismus 

zwei  verschiedene  Gruppen  imidolytischer  Fermente  zu  finden  sind,  deren  erstere  die 
Imidgruppe  nur  von  dem  benachbarten  Karbonyl  ablöst  (Trypsin,  Erepsin),  während 
die  zweite  eine  Abtrennung  des  Harnstoffes  nach  obigem  Schema  bewirkt  In  der 
„Arginase"  haben  nun  Verff.  einen  Körper  dieser  letzteren  Art  aufgefunden,  indem  sie 
feststellen  konnten,  daß  durch  dieses  Ferment  der  größte  Teil  des  Arginins  in  Orni- 
thin und  Harnstoff  zerlegt  wird.  Weitere  Versuche  mit  Darmschleimhaut  bestätigten 
das  Vorkommen  der  Arginase  in  diesem  Gewebe.  Bringt  man  die  zerhackte  Schleim- 
haut des  Hundedarms  mit  einer  Argininlösung  zusammen,  so  kann  man  in  kurzer 
Zeit  eine  Zersetzung  des  Arginins  feststellen.  Eine  Reihe  weiterer  Untersuchungen, 
über  die  Verff.  später  berichten  wollen,  zeigten,  daß  die  Arginase  durch  Ausziehen 
mit  Wasser  und  mit  verdünnter  Essigsäure  aus  der  Lebersubstanz  gewonnen  werden 
kann,  daß  diese  Extraktion  aber  eine  unvollständige  ist  Die  Arginase  wird  gefallt 
durch  Aussalzen  mit  Ammoniumsulfat  und  durch  Alkohol  und  Äther.  Verff.  er- 
hielten aus  diesen  Niederschlägen  stark  wirksame  Lösungen,  die  relativ  arm  an  organi- 
scher Substanz  waren.  Ferner  ist  beachtenswert,  daß  das  Arginin,  dessen  Nachweis 
keine  Schwierigkeit  bietet,  zuweilen  unter  den  Produkten  der  Autolyse  tierischer  Organe 
in  solchen  Fällen  vermißt  worden  ist,  wo  sich  andere  Zersetzungsprodukte  der  Biweiß- 
körper  vorfanden.  Dieses  Fehlen  des  Arginins  läßt  mit  großer  Wahrscheinlichkeit 
auf  die  Gegenwart  der  Arginase  in  diesen  Organen  schließen.  Max  Müller, 

Alfred  Schittenhelm:  Über  die  Fermente  des  Nukleinstoffwechsel?. 
(Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904,  43,  228—239.)  —  Verf.  hat  nicht  nur  die  verschie- 
densten Organe  auf  ihre  hamsäurebildende  Fähigkeit  durchgeprüft,  sondern  vor  allem 
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sein  Augenmerk  auch  auf  die  Zwischenstufen  gerichtet»  die  die  Aminopurine  bei  ihrer 
Oxydation  zur  Harnsaure  notwendig  durchwandern  müssen.  Er  hat  seine  Unter- 
suchungen zunächst  an  der  Milz  angestellt.  Dann  beschäftigte  ihn  die  Isolierung 
des  Fermentes,  wobei  er  fand,  daß  es  sich  mit  konzentrierter  Ammonsulfatlösung  aus- 
salzen läßt  Im  allgemeinen  arbeitete  er  nach  den  Angaben  Jakoby's  (Zeitschr. 
physiol.  Chem.  80,  136),  wodurch  er  eine  von  Purinkörpern  freie  Fermentlösung  er- 
hielt. Verf.  hat  weiterhin  als  Beleg  für  die  Wirksamkeit  der  Fermentlösung  einige 
Versuche  angestellt,  wobei  er  sich  in  bezug  auf  Versuchsanordnung  und  das  Ver- 
fahren der  Harn  Säureisolierung  auf  seine  letzte  Arbeit  (Z.  1905,  9,  547)  bezieht.  Er 
kommt  zu  dem  Ergebnis,  daß  aus  der  Milz  eine  relativ  einfach  zusammengesetzte 
Fermentlösung  gewonnen  werden  kann,  die  imstande  ist,  freie  Purinbasen  in  Harn- 
säure überzuführen.  Verf.  versuchte  weiterhin  festzustellen,  ob  die  Umwandlung  der 
Purinbasen  in  Harnsäure  durch  ein  einheitliches  Ferment  bewirkt  wird  oder  ob  dabei 
mehrere  Fermente  mitwirken.  Zur  Entscheidung  dieser  Frage  benutzte  Verf.  in  erster 
Linie  den  Milzextrakt,  wobei  er  festzustellen  suchte,  welche  Veränderungen  eintreten, 
wenn  an  Btelle  einer  Luftdurchleitung  ein  längerer  Aufenthalt  des  Milzauszuges  im 
Brutschrank  ohne  permanente  Sauerstoffzufuhr  tritt.  Die  Versuche  ergaben  nun,  daß 
in  der  Rindermilz  ein  isolierbares  Ferment  enthalten  ist,  das  im  Thermostaten  ohne 
Luftdurchleitung  die  Umwandlung  von  Guanin  in  Xanthin  bewirkt,  unter  Luftdurch- 
leitung jedoch  an  Btelle  des  Xanthins  aus  dem  Guanin  Harnsäure  bildet.  Der  Weg 
der  Hamsäurebildung  führt  somit  aus  Guanin  über  das  Xanthin.  Weitere  Unter- 
suchungen des  Verf.'s,  deren  ausführliche  Mitteilung  später  erfolgen  soll,  haben  er- 
geben, daß  Harnsäurebildung  vor  sich  geht  in  der  Leber,  Milz,  Lunge  und  im  Muskel, 
während  in  der  Thymusdrüse,  dem  Darm,  Blut  und  der  Niere  eine  Harnsäurebildung 
nicht  vor  sich  zu  gehen  scheint  Es  muß  somit  angenommen  werden,  daß  die  Harn- 
säurebildung, die  auf  ganz  bestimmte  Organe  beschränkt  ist,  durch  die  Tätigkeit  zweier 
Fermente  zu  stände  kommt,  eines  desamidierenden,  das  die  Oberführung  von  Guanin 
in  Xanthin  und  Adenin  in  Hypoxanthin  ermöglicht,  und  eines  lebhaft  oxydierenden, 
das  Hypoxanthin  zu  Xanthin  und  Xanthin  wiederum  zu  Harnsäure  verwandelt  Das 
desamidierende  Ferment,  das  für  Guanin  und  Adenin  jedenfalls  dasselbe  ist,  sodaß 
eine  Einzelbenennung  als  „Guanase"  und  „Adenase"  nicht  nötig  erscheint,  erfreut  sich 
einer  weiten  Verbreitung  im  Tierkörper  und  scheint  so  ziemlich  in  jedem  Organ  vor- 
handen zu  sein.  Das  speziell  harnsäurebildende,  oxydierende  Ferment  jedoch  scheint 
auf  einzelne  bestimmte  Organe  beschränkt  zu  sein.  Max  Müller, 

W.  Jones  und  C.  L.  Partridge:  Über  die  Guanase.  (Zeitschr.  physiol. 
Chem.  1905,  42,  343 — 348.)  —  Die  Verff.  untersuchten  die  Xanthinbasen,  die  bei 
der  Selbstverdauung  des  Pankreas  entstehen.  Sie  bedienten  sich  der  frischen  Drüse 
und  wandten  ein  Isolierungsverfahren  an,  bei  dem  selbst  keine  Xanthinbasen  gebildet 
werden  konnten.  Sie  kommen  zu  dem  Ergebnisse,  daß  das  Pankreas  ein  Enzym  ent- 
hält, das  die  Überführung  von  Guanin  in  Xanthin  zu  stände  bringt  und  das  von 
ihnen  „Guanase"  genannt  wird.  Sie  sind  auf  Grund  früherer  Arbeiten  der  Ansicht, 
daß  auch  in  der  Thymus  und  Nebenniere,  jedoch  nicht  in  der  Milz,  ein  solches  Enzym 
vorhanden  sei;  denn  es  zeigte  sich  bei  der  Selbstverdauung  der  Milz,  daß  Adenin 
in  Hypoxanthin  —  auch  bei  Abwesenheit  von  Guanase  —  übergeführt  werden  kann. 
Diese  Überführung  kann  man  deshalb  einem  anderen  Enzym  (Adenase)  zuschreiben, 
das  offenbar  in  der  Thymus,  der  Nebenniere  und  dem  Pankreas  vorkommt 

Max  MiUl^, 

S.  Lang:  Über  Desamid  ierung  im  Tierkörper.  (Beitr.  z.  chem.  Physiol. 
und  Pathol.  1904,  5,  321 — 345.)  —  Verf.  hat  das  Verhalten  der  einzelnen  Organe 
auf  ihre  Fähigkeit  geprüft,  aus  verschiedenen  stickstoffhaltigen  Verbindungen  Ammoniak 
abzuspalten   und   die  Größe   dieser  Abspaltung  festzustellen  versucht.     Die  Versuche 
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wurden  in  folgender  Weise  angestellt:  Die  mögliebst  frisch  bezogenen  Organe  wurden 
gut  zerkleinert  und  zerrieben,  von  dem  Organbrei  bestimmte  Mengen  (meist  50  g)  in 
eine  gut  schließende  Glasbüchse  mit  eingeriebenem  Stöpsel  abgewogen,  mit  physio- 
logischer (0,9  Vo-iger)  Kochsalzlösung  versetzt  (100  ccm)  und  mit  einer  gewogenen  Menge 
der  zu  prüfenden  Substanz  beschickt  Als  Antiseptikum  wurde  Toluol  benutzt  Als 
Organe  kamen  in  Verwendung:  Leber,  Niere,  Lymphdrüsen,  Nebennieren,  Hoden, 
Pankreas,  Darmschleimhaut,  Milz,  Muskel  des  Rindes.  Zur  Bestimmung  des  Am- 
moniaks diente  folgendes  Verfahren:  Der  Organbrei  wurde  behufs  Lösung  eventuell 
gebildeter  Phosphorsaurer  Ammon- Magnesia  in  der  Glasbüchse  mit  ammoniakfreier 
Essigsaure  bis  zur  deutlichen  sauren  Reaktion  versetzt^  gut  durchgeschüttelt,  in  einen 
Meßcylinder  gebracht,  mit  40  ccm  einer  8  ^/o-igen  Tanninlösung  versetzt,  durch  Nach- 
waschen der  Büchse  mit  destilliertem  Wasser  auf  etwa  300  bis  500  ccm  gebracht 
und  aus  dem  Cylinder  in  eine  Porzellanschale  gegossen.  Der  Cy linder  wurde  mit 
ungefähr  100  ccm  Wasser  in  kleinen  Portionen  nachgespült,  das  Waschwasser  mit 
dem  Organbrei  vereinigt,  dann  unter  stetem  Rühren  aufgekocht,  erkalten  gelassen  und 
die  Flüssigkeit  samt  Niederschlag  quantitativ  in  einen  Meßcylinder  gespült  und  durch 
Nachwaschen  der  Schale  auf  ein  bestimmtes  Volumen  aufgefüllt.  Dasselbe  betrug 
gewöhnlich  400  ccm.  Vom  Filtrat  wurde  eine  bestimmte  Menge  zur  Ammoniak- 
bestimmung verwendet  Diese  wurde  durch  Destillation  mit  Magnesia  im  Vakuum 
bei  niederer  Temperatur  (40 — 45®)  ausgeführt  Verf.  hat  die  Ergebnisse  seiner  Unter- 
suchungen tabellarisch  geordnet  und  kommt  zu  dem  Schlüsse,  daß  durch  seine  Unter- 
suchungen die  weite  Verbreitung  eines  desamidierenden  Vorganges,  vermutlich  fermen- 
tativer  Natur,  im  Organismus  als  erwiesen  zu  erachten  sei.  t)ber  die  quantitative 
Wirkimgsgröße  desselben  gestatten  die  Versuche  jedoch  keinen  bindenden  Schluß.  Das 
Desamidierungsvermögen  wird  durch  Antiseptika  beträchtlich  geschwächt.     Max  MülUr. 

R.  Magnus:  Zur  Wirkungsweise  des  esterspaltenden  Fermentes 
(Lipase)  der  Leber.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904,  42,  149 — 154.)  —  Verf. 
hat  versucht,  das  esterspaltende  Ferment  der  Leber  in  möglichst  reiner  Form  zu  ge- 
winnen. Als  Ausgangsmaterial  diente  Lebersaft,  der  aus  fein  gewiegter  und  mit 
Quarzsand  zerriebener  frischer  Rindsleber  durch  zweimalige  Extraktion  mit  toluolge- 
sättigter  0,9Vo-iger  Natriumchloridlösung  und  darauffolgendes  Kolleren  bezw.  Ab- 
zentrifugieren  gewonnen  war.  Verf.  gelangt  zu  dem  Schlüsse,  daß  man  aus  der  Leber 
eine  wirksame  esterspaltende  Fermentlösung  darstellen  kann,  welche  sich  durch  ein- 
fache Dialyse  in  zwei  Komponenten  zerlegen  läßt:  ein  nichtdialysierendes,  durdi 
Kochen  zerstörbares  Ferment  und  ein  dialysierendes  kochbeständiges  „Koferment", 
welche  jedes  für  sich  völlig  unwirksam  sind  und  erst  bei  der  Wiedervereinigung  die 
Fähigkeit  der  Esterspaltung  zurückerlangen.  Max  Müller. 

Otto  Cohnheim:  Über  Kohlenhydratverbrennung.  Zweite  Mit- 
teilung: Die  aktivierende  Substanz  des  Pankreas.  (Zeitschr.  physioL 
Chem.  1904,  42,  401 — 409.)  —  Verf.  hat  im  Sommer  1903  Versuche  mitgeteilt 
(Zeitschr.  physiol.  Chem.  1908,  39,  336),  nach  denen  die  Muskeln  von  Hunden  und 
Katzen  ein  glykolytisches  Ferment  enthalten,  das  aber  an  sich  unwirksam  ist  und 
der  Aktivierung  durch  Pankreas  bedarf.  Es  kam  Verf.  nun  zunächst  darauf  an, 
diese  Fermente  zu  isolieren.  Der  Muskelsaft  wurde  wie  früher  gewonnen.  Zu  den 
Versuchen  dienten  stets  je  40  ccm  des  mit  Traubenzucker  versetzten  Muskelsaftes 
(entsprechend  etwa  75  g  Muskeln).  Dazu  kamen  5  ccm  einer  gesättigten  Lösung 
von  Natriumbikarbonat,  reichlich  Toluol  und  wechselnde  Mengen  der  Pankreasextrakte. 
Dann  wurden  die  Flaschen  16 — 20  Stunden  in  den  Brutschrank  gestellt.  Die  Zucker- 
bestimmung erfolgte  nach  Pavy,  nachdem  das  Eiweiß  durch  Kochen  mit  Kochsalz 
und  Essigsaure  entfernt  war.  Den  wirksamen  Bestandteil  des  Pankreas  zu  isolieren 
ist  Verf.    einigermaßen    gelungen.     Derselbe   ist   kochbeständig,   löst  sich  im  Wasser, 
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in  96  ^/o-igem  Alkohol,  dagegen  nicht  in  Äther,  und  läßt  sich  auf  Grund  dieser  Eigen- 
schaften leicht  von  den  Eiweißkörpern,  Fermenten  und  überhaupt  den  meisten  Be- 
standteilen des  Pankreas  trennen.  Max  MiÜUr. 

Jean  Effront:  Ober  Am y läse.  (Monit  Scientif.  1904,  [4]  18,  561—565.)  — 
In  einer  früheren  Arbeit  (Monit  scientif.  1893  und  1895)  hatte  Verf.  gezeigt,  daß 
Asparagin  die  verzuckernde  Kraft  der  Malzdiastase  im  hohen  Grade  zu  begünstigen 
vermag.  Da  John  S.  Ford  (Soc.  of.  Chem.  Industry  April  1904)  zu  entgegen- 
gesetzten Schlüssen  gelangte  und  nach  seinen  Untersuchungen  die  Wirkung  des 
Asparagins  eine  nur  scheinbare  sein  soll,  bedingt  durch  Verunreinigungen  oder  alka- 
üsdie  Reaktion  der  Starke,  so  hat  Verf.  neue  Versuche  angestellt  1.  über  den  Ein- 
fluß der  Malzmenge  und  der  Temperatur  auf  die  Verzuckerung  in  Gegenwart  von 
Asparagin,  2.  über  den  Einfluß  der  Reaktion  des  Mediums,  3.  über  die  Wirkung 
der  Amidosauren  und  der  Amide.  Verf.  gelangte  zu  folgenden  Ergebnissen:  Bei 
den  Versuchen,  bei  denen  die  Verzuckerung  durch  einstündiges  Erwärmen  auf  60^ 
herbeigeführt  wurde,  ergab  sich,  daß  mit  0,2  Malzauszug  ohne  Zugabe  von  Asparagin 
die  Maltosemenge  42,5  mg  betrug,  bei  Gegenwart  von  50  mg  Asparagin  aber  415  mg. 
Eine  Steigerung  der  gebildeten  Maltosemenge  konnte  auch  festgestellt  werden  nach 
Zugabe  von  Asparagin  bei  20-stündigem  Erwärmen  auf  25®.  Die  Maltosemenge  ver- 
mehrt sich  mit  zunehmendem  Säuregehalt  Säureamide  üben  eine  günstige  Wirkung 
auf  die  Amylase  aus.  Die  Wirkung  der  Säureamide  ist  von  der  Temperatur  und 
dem  Alkalitatsgrade  des  Mediums  unabhängig  und  erstreckt  sich  auf  alle  natürlichen 
Stärkemehlarten  von  verschiedener  Herkunft  Maz  Müller. 

E«  F.  Terrovine:  Untersuchung'über  das  Gesetz  der  Einwirkung 
der  Maltase.  Einfluß  der  Konzentration  der  Maltose.  (Compt.  rend. 
1904,  138,  778 — 779.)  —  Der  Einfluß  der  Konzentration  der  Maltoselösungen  auf 
die  Schnelligkeit  der  Hydrolysierung  durch  Maltase  wurde  vom  Verf^  an  Losungen 
verschiedener  Konzentration  (0,5  bis  10  ^/o)  geprüft  Er  fand,  daß  der  Einfluß  ein 
verschieden  großer  ist,  je  nachdem  ob  es  sich  um  verdünnte  oder  konzentrierte  Lösungen 
handelte.  So  nahm  die  Drehung  einer  mit  Takadiastase  versetzten  Maltoselösung  bei 
40®  in  denselben  Zeitintervallen  ab  um  68  Minuten  bei  l*^/o-iger,  um  95  Min.  bei 
2®/o-iger,  um  114  Min.  bei  5*^/o-iger  und  um  107  Min.  bei  10^/o-iger  Lösung.   Der  Ein- 

fluß  der  Konzentration  der  Maltoselösungen  läßt  sich  durch  die  Formel  v  =k—  -y — 

ausdrücken,  wo  v  die  Schnelligkeit  der  Hydrolysierung,  a  die  Konzentration,  k  und  m 
zwei  Konstanten  bedeuten,  welche  von  den  Bedingungen  des  Versuchs  und  Ferments 
abhängen.  ö.  Sonnlag. 

Gh.  Philoche:  Studien  über  die  Wirkung  der  Maltase.  Konstanz 
des  Enzyms.  (CJompt  rend.  1904,  138,  779 — 781.)  —  Die  Untersuchungen  der 
Verfasserin  führen  sie  zu  den  Schlußfolgerungen,  daß,  wenn  man  Maltase  (Takadiastase) 
bei  40®  wirken  läßt,  die  Wirkung  des  Enzyms  sich  nicht  innerhalb  der  ersten  24 
Stunden  ändert,  daß  sich  also  das  Enzym  während  der  Dauer  seiner  Wirkung  gleich- 
bleibt Q.  Sonntag. 

P.  Petit:  Einwirkung  der  Wärme  und  Acidität  auf  gelöste 
Amylase.  (Compt  rend.  1904,  138,  1716—1718.)  —  Der  Verf.  arbeitete  mit 
10^/o-igen  Malzauszügen,  deren  Säuregehalt  durch  Zusatz  bestimmter  Mengen  V^o  Normal- 
Sodalösung  oder  -Salzsäure  vermindert  oder  vermehrt  wurde.  Die  Mischungen  wurden 
10  Minuten  lang  im  kochenden  Wasserbade  belassen  und  dann  wiederum  der  Säuregrad 
sowie  das  Aussehen  der  Flüssigkeit  bestimmt  Die  Koagulation  tritt  bei  einem  be- 
stimmten Säuregehalt  ein,  macht  bei  steigendem  Säuregehalt  (annähernd  der  doppelten 
Menge)  einer  Trübung  Platz  und  bleibt   bei   noch  größeren  Säuremengen  (annähernd 
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der  dreifachen  Menge)  ganz  aus.  Nimmt  man  Milchsäure  an  Stelle  der  Salzsäure»  so 
sind  bedeutend  größere  Mengen  davon  notwendig,  um  die  Koagulation  oder  Trübung 
zu  verhindern.  Beim  Erwärmen  der  Malzauszüge  tritt  unter  Entbindung  von  Ammoniak 
eine  Vermehrung  des  Säuregehaltes  ein  bis  zu  dem  Punkte,  wo  die  Koagulation  be- 
ginnt. —  Vom  Säuregehalt  der  Malzauszüge  ist  deren  diastatische  Elraft  in  hohem 
Grade  abhängig.  Sie  erreicht  ihr  Maximum  bei  einem  Säuregehalte,  bei  welchem 
die  Koagulation  durch  Erwärmen  der  Lösung  eintritt  Die  diastatische  Kraft  eines 
Malzes  kann  daher  durch  Einstellung  des  Säuregrades  auf  einen  Punkt,  welcher  der 
Koagulation  entspricht,  vermehrt  werden.  In  den  meisten  Fällen  ist  dies  durch  einen 
Zusatz  von  Soda  zu  erreichen.  A,  Hehebrand, 

Sydney  W.Cole:  Beiträge  zur  Kenntnis  der  Enzymwirkung.  II.  Ein- 
fluß der  Elektrolyse  auf  die  Wirkung  des  Invertins.  (Journ.  of  PhysioL 
1904,  30,  281 — 289.)  —  Verf.  hat  die  Wirkung  des  Invertins  auf  Rohrzucker  studiert. 
Eine  bestimmte  Menge  einer  Rohrzuckerlösung  wurde  mit  sorgfältig  abgemessenen 
Mengen  von  Säure-  oder  Salzlösung  versetzt  und  dann  Wasser  bis  zum  gleichen  Be- 
trage der  Zuckerlösung  zugegeben.  Nachdem  zwei  bis  drei  Tropfen  Chloroform  und 
eine  bestimmte  Menge  des  dialysierten  Invertinfermentes  zugefügt  waren,  wurde  die 
Flasche  verkorkt,  geschüttelt  und  im  Wasserbade  auf  konstanter  Temperatur  gehalten. 
Nach  verschiedenen  Zeiten  wurde  der  Grad  der  Inversion  festgestellt  Verf.  kommt 
zu  folgenden  Ergebnissen:  Die  meisten  Salzlösungen  vermindern  die  Tätigkeit  des 
Invertins,  wohingegen  sie  die  amyloly tischen  Fermente  anregen.  Die  Einwirkung  des 
Invertins  auf  Rohrzucker  nimmt  bedeutend  durch  Anwesenheit  geringer  Mengen  Säure 
zu;  größere  Säuremengen  heben  die  Wirkung  des  Fermentes  auf  oder  zerstören  e:^ 
völlig.  Die  Resultate  scheinen  den  wichtigen  Schluß  zu  rechtfertigen,  daß  Elektrolyte 
ihre  AVirkung  durch  einen  Einfluß  auf  das  Ferment  selbst  und  nicht  auf  das  Substrat 
äußern.  Max  Müüer. 

A.  Brachin:  Kritische  Studie  der  Methoden  zum  Nachweis  der 
Laktase.  (Journ.  Pharm.  Chim.  1904,  [6]  20,  195—203.)  —  Die  sichere  Fest- 
stellung, ob  eine  hydrolytische  Wirkung  auf  Milchzucker  stattgefunden  hat,  ist  bei 
geringen  Graden  der  Hydrolyse  schwierig.  Verf.  hat  die  polarimetrische,  die  gewichts- 
analytische Zuckerbestimmungsmethode,  das  Verfahren  von  E.  Fischer  (Ber.  Deutsch, 
ehem.  Ges.  1891,  27,  2985)  und  die  Romijn'sche  jodometrische  Bestimmungsmethode 
(Zeitschr.  anal.  Chem.  1897,  36,  349)  geprüft.  —  Die  Vergrößerung  der  Drehung  einer 
Laktoselösung,  welche  durch  Hydrolysierung  der  Laktose  bewirkt  wird,  ist  so  gering,  daß 
sichere  Schlüsse  daraus  nicht  gezogen  werden  können.  —  Das  A 1 1  i  h  n  'sehe  Verfahren 
ist  brauchbar.  Fehling'sche  Lösung  wird  durch  Laktose  weniger  schnell  reduziert 
als  durch  Glykose.  Bei  den  Untersuchungen  von  Lösungen,  die  ein  Gemenge  von 
gleichen  Teile  Glyicose,  Galaktose  (zu  gleichen  Teilen  gemischt)  und  Milchzucker  im 

Verhältnis  1:10,  2:10,  3:10 9  :  10,   10 :  10  enthielten,  fand  Verf.,  daß  bei 

10  Minuten  langem  Kochen  in  einem  Chlorcalciumbade  von  110*^  die  Vermehrung 
des  reduzierten  Kupfers  annähernd  proportional  der  Menge  des  in  der  Lösung  ent- 
haltenen Glykose-Galaktose-Greraisches  war.  0,25  g  Milchzucker  reduzierten  341  mg 
Cu,  0,25  g  Glykose-Galaktose  reduzierten  444  mg  Cu.  Die  mit  gleichen  Lösungen 
erhaltenen  Werte  differieren  um  etwa  4  mg  untereinander.  Das  Verfahren  erfordert 
sehr  reine  Lösungen.  —  Die  E.  Fischer 'sehe  Methode  beruht  auf  den  Löalichkeita- 
verschiedenheiten  der  Osazone.  Während  das  Phenyllaktosazon  in  siedendem  Wasser 
löslich  ist,  sind  das  Phenylgalaktosazon  und  das  Phenylglykosazon  darin  fast  unlös- 
lich. Verf.  versetzte  Lösungen,  die  1  g  Laictose  oder  die  entsprechende  Menge  der 
Hydrolysierungsprodukte  enthielten,  mit  2  ccm  Phenylhydrazin,  2  ccm  Eisessig,  2  g 
Natriumacetat  und  füllte  mit  Wasser  auf  100  ccm  auf.  Das  Gemisch  wurde  im 
Wasserbade  erwärmt  (1^/2  Stunden),  nach  12  bis  18  Stunden  wurden  die  Osazone  ge- 
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sammelt,  mit  50  ccm  kalten  Wassere  gewaschen  und  mit  150  ccm  "Wasser  gekocht. 
Die  unlöslichen  Osazone  wurden  abfiltriert,  mit  kochendem  Wasser  gewaschen,  ge- 
trocknet, gewogen.  Es  zeigte  sich  zunächst,  daß  die  Reaktion  nicht  vollständig  war; 
ferner  ergaben  die  mit  Gemischen  aus  Glykose-Galaktose  und  Laktose  angestellten 
Versuche,  daß  die  Mengen  der  erhaltenen  unlöslichen  Osazone  zu  der  in  dem  Gemisch 
enthaltenen  Menge  Glykose-Galaktose  nicht  in  einem  einfachen  Verhältnis  standen. 
Enthielt  das  Gemisch  unter  20%  Glykose-Galaktose,  so  wurden  unlösliche  Osazone 
nicht  gewonnen.  Eine  Vermehrung  der  Phenylhydrazinmenge  lieferte  keine  besseren 
Resultate.  Die  Unterschiede  in  den  Mengen  der  unlöslichen  Osazone  betrugen  nicht 
unter  0,02  g.  —  Endlich  prüfte  Verf.  die  jodometrische  Methode.  Die  Glykosen 
werden  durch  Jod  in  alkalischer  Lösung  zu  Glykonsaure  oxydiert  360  g  Glykose 
absorbieren  254  g  Jod,  360  g  Laktose  verbrauchen  254  g  Jod.  Nach  vollständiger 
Spaltung  der  Laktose  in  gleiche  Teile  Glykose  und  Galaktose  verbrauchen  860  g 
dieses  Gemisches  508  g  Jod.  20  ccm  der  1  ®/o-igen  Zuckerlösungen  wurden  mit  30  ccm 
4®/o-iger  Boraxlösung,  50  ccm  Jodlösung  (10  g  im  Liter)  imd  100  ccm  Wasser 
24  Stunden  bei  20®  stehen  gelassen,  dann  wurde  in  50  ccm  der  Mischung  (=  0,05  g 
Zucker)  nach  dem  Ansäuern  das  überschüssige  Jod  zurücktitriert.  Es  wurden  dieselben 
Gemenge  von  Milchzucker  mit  Glykose-Galaktose  wie  in  den  vorhergehenden  Ver- 
suchen angewendet.  Es  ergab  sich,  daß  eine  Hydrolysierung  von  je  ^/lo  der  Laktose 
(0,005  g)  einem  Mehrverbrauch  von  3  mg  Jod  entsprach.  Um  die  Empfindlichkeit 
der  Methode  zu  erhöhen,  nimmt  man  besser  150  ccm  der  Lösung  für  die  Titration. 
Dies  Verfahren  gibt  befriedigende  Resultate.  In  konzentrierteren  Lösungen  ist  die 
Oxydation  unvollständig.  Um  den  Fehler,  der  beim  Vorhandensein  anderer  oxydier- 
barer Körper  in  der  Milchzuckerlösung  entstehen  kann,  auszugleichen,  muß  man  einen 
Vergleichsversuch  mit  der  unveränderten  Milchzuckerlösung  anstellen.        Q,  Sonntag. 

A.Brachin:  Untersuchungen  über  die  Laktase.  (Journ.  Pharm.  Chim. 
1904,  [6]  20,  3i)0— 308.)  —  Verf.  hat  die  von  ihm  geprüften  Verfahren  (s.  vor- 
stehendes Referat)  in  einer  Reihe  von  Versuchen  zum  Nachweis  der  Laktose  benutzt. 
Er  »fand  Laktase  in  den  Samen  einiger  Rosaceen,  Schlehen,  Pflaumen,  Kirschen, 
Quitten  u.  a. ;  ferner  in  den  Samen  von  Sinapis  alba  und  nigra.  Im  Meerrettich  sowie 
in  den  Samen  von  Evonymus  europaeus,  Capparis  spinosa,  Berberis  vulgaris  konnte 
Laktase  nicht  nachgewiesen  werden.  Bei  der  Einwirkung  von  zwei  Milchzuckerhefen, 
von  Aspergillus  niger  und  von  Bacillus  coli  comm.  war  die  Bildung  von  Laktase  nicht 
festzustellen.  Diese  Mikroorganismen  sondern  wahrscheinlich  die  Laktase  nur  in  dem 
ihren  Bedürfnissen  entsprechenden  Maße  ab.  —  Des  weiteren  studierte  Verf.  die 
Wirkung  der  Temperatur  und  von  Säuren  auf  die  Laktase.  Die  für  die  Laktase 
„tödliche"  Temperatur  liegt  zwischen  75  und  80*^,  während  die  des  Emulsins,  welche 
gleichzeitig  erforscht  wurde,  um  etwa  10*^  höher  liegt.  Essigsäure  hebt  in  der  Kon- 
zentration von  2,4  g  in  1  Liter  die  Wirkungen  der  Laktase  völlig  auf,  während  die 
des  Emulsins  auf  das  Amygdalin  noch  nicht  bei  12  g  Essigsäure  im  Liter  verhindert 
wird.  Schwefelsäure  hebt  die  Wirkung  der  Laktase  auf  bei  einem  Gehalt  von  0,09 
bis  0,1  g  Schwefelsäure  im  Liter.  Oxalsäure  wirkt  fast  ebenso  kräftig;  von  Wein- 
säure bedarf  es  ungefähr  7,5  g  im  Liter  zur  Verhinderung  jeglicher  Wirkung  der 
Laktase.  Q,  Sonntag. 

E.  Bourquelot  und  L.  Marchadier:  Studium  der  durch  ein  indirekt 
oxydierendes  Enzym  (Anaeroxydase)  hervorgerufenen  Reaktion. 
(Compt  rend.  1904,  138,  1432 — 1434.)  —  Unter  den  in  den  organisierten  Wesen 
vorkommenden  oxydierenden  Substanzen  sind  die  Oxydasen  von  besonderem  Interesse. 
Man  unterscheidet  eigentliche  Oxydasen  (Aeroxydasen),  welche  nur  den  Luftsauerstoff 
direkt  übertragen  und  indirekte  Oxydasen  (Anaeroxydasen)  welche  in  Verbindung  mit 
Wasserstoffsuperoxyd  oder  anderen  Peroxyden  wirken,   indem  sie  aus  ihnen  Sauerstoff 
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abscheiden.  Wie  die  Verff.  zeigen,  ist  die  Wirkung  beider  Enzyme  die  gleiche.  Sie 
wählten  als  Prüfungsobjekt  Vanillin,  als  Oxydationsmittel  Wasserstoffsuperoxyd  in 
Verbindung  mit  Haferschleim,  welcher  reich  an  Anaeroxydase  ist-  Es  entstand  in 
reichlicher  Menge  Dehydrodivanillin ,  welches  auch  bei  der  Oxydation  des  Vanillins 
mit  Eisenchlorid  gebildet  wird.  Die  Wirkung  der  Anaeroxydase  scheint  nicht  allein 
auf  einer  Abspaltung  von  Sauerstoff  aus  dem  Wasserstoffsuperoxyd  zu  benihen,  da  bei 
Verwendung  von  Mangansuperoxyd  an  Stelle  des  Ferments  eine  Oxydation  des 
Vanillins  trotz  des  Freiwerdens  von  Sauerstoff  nicht  zu  beobachten  war.  —  Aus  dem 
Verhalten  der  Oxydasen  schließen  die  Verff.,  daß  die  Aeroxydase  ein  Gemiach  einer 
Hydroxydase  mit  einer  Anaeroxydase  ist.  Die  erstere  führt  in  Kontakt  mit  der  Luft 
Wasser  in  Wasserstoffsuperoxyd  über,  welches  von  letzterer  wieder  zersetzt  wird  unter 
Entbindung  von  aktivem  Sauerstoff.  A.  Hebehrand, 

J.  E.  Abelous  und  J.  Aloy:  Über  die  Existenz  einer  oxydierend- 
reduzierenden  Diastase  der  Pflanzen.  (Compt.  rend.  1904,  188,  382 — 384.)  — 
Die  Verff.  fanden,  daß  roher  Kartoffelsaft  auf  Kalisalpeter  reduzierend  wirkt,  kocht 
man  jedoch  den  Saft,  so  geht  diese  reduzierende  Kraft  verloren.  Setzt  man  zu  rohem 
Kartgffelsaft  Salicylaldehyd,  so  wird  dieser  weder  im  luftleeren  Raum,  noch  bei  Anwesen- 
heit von  Luft  oder  Sauerstoff  oxydiert.  Die  Oxydation  erfolgt  jedoch  bei  Zusatz  von 
Chlorsauerem  Kalium,  vorausgesetzt,  daß  der  Saft  ungekocht  war.  Werden  Salpeter  und 
Salicylaldehyd  dem  Saft  gleichzeitig  hinzugefügt,  so  wird  der  Salpeter  reduziert,  der 
Aldehyd  oxydiert  Die  Verff.  kommen  didier  zu  dem  Schluß,  daß  im  Pflanzenreidi 
Diastasen  vorbanden  sein  müssen,  die  zugleich  oxydierend  und  reduzierend  wirken, 
und  daß  es  femer  in  den  Pflanzen  daneben  Oxydasen  gibt,  die  die  Wirkung  des 
oxyd-reduzierenden  Enzyms  aufheben.  Ein  Zusatz  einer  Sauerstoff  Verbindung,  die  von 
dem  Enzym  gespalten  werden  kann  (z.  B.  Chlorsaueres  Kalium)  ist  jedoch  hinreichend, 
um  von  neuem  eine  Oxydationswirkung  hervorzubringen.  Max  Miüier. 

J.  E.  Abelous:  Über  das  Vorkommen  einer  oxydierend  und  redu- 
zierend wirkenden  Diastase  in  den  Pflanzen.  (Compt.  rend.  1904,  138, 
1619—1620.)  —  Der  Verf.  hat  früher  in  Gemeinschaft  mit  Aloy  (Z.  1904,8,  697) 
das  Vorkommen  einer  oxydierend  und  reduzierend  wirkenden  Diastase  im  tierischen 
Organismus  dargetan  und  später  (vergl.  vorstehendes  Referat)  dieses  Ferment  auch 
in  den  Pflanzen  nachgewiesen.  Es  unterscheidet  sich  von  den  eigentlichen  Oxydasen 
dadurch,  daß  es  nur  den  gebundenen  Sauerstoff  zu  den  Oxydationen  verwendet  und 
in  einer  Atmosphäre  von  reinem  Sauerstoff  wirkungslos  ist.  Kartoffelsaft,  in  welchem 
das  Ferment  reichlich  enthalten  ist,  reduziert  energisch  Nitrate,  vermag  aber  oxydier- 
bare Substanzen,  wie  den  vom  Verf.  zu  seinen  Versuchen  verwendeten  Salicylaldehyd, 
nur  in  Gegenwart  von  ihm  reduzierbarer  Salze,  wie  Kaliumchlorat,  zu  oxydieren. 
Diese  Verschiedenheit  in  der  Wirkung  zwischen  den  pflanzlichen  und  tierischen  Saften 
ist  auf  die  Gegenwart  von  eigentlichen  Oxydasen  (Laccase,  Tyrosinase)  in  den  ersteren 
zurückzuführen,  welche  die  in  den  Saften  enthaltenen  sauerstoffhaltigen  Verbindungen 
vor  der  Reduktion  durch  das  Ferment  schützen.  Man  kann,  wie  der  Verf.  zeigt,  die 
Wirkung  der  Oxydasen  ausschalten,  wenn  man  unter  möglichster  Abhaltung  der  Luft 
arbeitet,  z.  B.  klein  geschnittene  Kartoffelstückchen,  nicht  Brei,  in  ausgekochtem  Wasser 
mit  oxydierbaren  Substanzen  (Salicylaldehyd)  in  der  Luftleere  zusammenbringt.  Bei 
den  Versuchen  des  Verf. 's  war  nach  24  Stunden  eine  betrachtliche  Menge  des  Salicyl- 
aldehyds  in  Salicylsäure  übergegangen.  A.  Heb^rand. 

J.  H.  Kastle  und  E.  C.  MeCaw:  Über  das  Schicksal  des  Myron- 
sauren  Kaliums  im  tierischen  Organismus  und  seine  Hydrolyse  durch 
die  Fermente  der  Leber.  (Amer.  Chem.  Journ.  1904,  82,  372 — 376.)  — 
Kastle  und  Johnston  haben  früher  gefunden,  daß  das  Gewebe  und  die  wässerigen 
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Auszüge  fast  aller  untersuchten  Pflanzen  die  Fähigkeit  zeigten,  Amygdalin  zu  hydro- 
lysieren,  während  Myrosin  nur  wenig  verbreitet  zu  sein  schien.  Es  ist  femer  bekannt, 
daß  Emulsin  im  tierischen  Organismus  vorkommt  Verff.  haben  daher  unternommen, 
das  Schicksal  des  Myronsauren  Kaliums  im  Tierorganismus  zu  verfolgen  und  zu  prüfen, 
ob  es  durch  Fermente  tierischen  Ursprungs  hydrolysiert  werden  kann.  Einem  Kanin- 
chen von  1  kg  Gewicht  wurde  0,5  g  Myronsaures  Kalium  in  5  ccm  Lösung  subkutan 
injiziert.  Es  ergab  sich,  daß  ein  Teil  desselben  unverändert  in  den  Harn  gelangte, 
daß  also  das  Myronsaure  Kalium  wie  die  meisten  komplexen  Kohlenhydrate  und  Glyko- 
side nicht  direkt  durch  das  Blut  ajssimiliert  wird.  Als  dieselbe  Gabe  dem  Kaninchen 
per  OS  verabreicht  wurde,  war  in  dem  nachher  gelassenen  Harn  Myronsaures  Kalium 
nicht  nachzuweisen.  Das  Myronsaure  Kalium  war  also  vollständig  assimiliert.  —  Wässerige 
Leberauszüge  (ausgenommen  von  Fischen)  enthalten  ein  Ferment,  welches  Myronsaures 
Kalium'  spaltet;  andere  Organe  (Pankreas,  Nieren,  Milz,  Lunge  etc.)  von  verschiedenen 
Tieren  zeigten  dagegen  solche  Wirkung  nicht.  In  einigen  Versuchen  wurde  be- 
obachtet, daß  die  Flüssigkeit  Feh ling' sehe  Lösung  reduzierte,  bevor  der  Geruch 
nach  Senf  öl  bemerkbar  war.  Hiemach  scheint  die  Hydrolyse  in  zwei  Stufen  vor  sich 
zu  gehen,  indem  zunächst  Glykose  abgespalten  wird  und  dann  erst  die  Zerlegung  des 
Bestes  in  Senföl  und  Kaliumbisulfat  erfolgt.  O.  Sonntag, 

J.  Hetper  und  Marchlewski:  Zur  Kenntnis  des  Blutfarbstoffes, 
Über  die  Formel  des  Hämins.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904,  42,  65 — 69.)  — 
Da  nach  Ansicht  der  Verff.  die  Frage  nach  der  Zusammensetzung  des  einfachsten 
Hämins  trotz  der  Bemühungen  verschiedener  Forscher  nicht  als  erledigt  betrachtet 
werden  kann,  so  haben  sie  zur  Klärung  dieser  Frage  eigene  Versuche  angestellt  Zur 
Darstellung  des  Hämins  verfuhren  sie  folgendermaßen:  1  Liter  Propionsäure  wurde 
mit  Kochsalz  gesättigt  und  nach  dem  Erwärmen  auf  95^  mit  200  ccm  Blut  versetzt. 
Die  Mischung  wurde  wiederum  auf  96®  gebracht  und  nach  dem  Filtrieren  der  Krystalli- 
sation  überlassen.  Nach  zweitägigem  Stehen  wurden  die  Krystalle  abfiltriert  Das 
erhaltene  Hämin  war  vollständig  rein.  Verff.  kommen  zu  dem  Schlüsse,  daß  die  Zu- 
sammensetzung des  einfachsten  Hämins  tatsächlich,  wie  Zaleski  annahm,  durch 
die  Formel  C84H3304N4FeCl  wiedergegeben  wird.  Die  physikalischen  Eigenschaften 
beider  Hämine,  ob  mit  Hilfe  von  Propionsäure  oder  Essigsäure  dargestellt,  smd  voll- 
kommen identisch.    Die  Spektra  sind  nicht  voneinander  zu  unterscheiden.    Max  Müller, 

J.  Buraczewski  und  L.  Marchlewski:  Zur  Kenntnis  des  Blutfarbstoffs 
(HI.  vorläufige  Mitteilung)  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1905,  43,  410—414.)  —  Das 
wichtigste  Problem  auf  dem  Gebiete  des  Chlorophylls  und  Blutfarbstoffes  ist  zurzeit 
die  Ermittelung  der  Konstitution  des  von  Nencki  und  Zaleski  (Bull,  de  TAcad. 
des  Sciences  de  Cracovie,  1901,  277)  aus  dem  Hämin  und  von  Marchlewski  und 
Nencki  (Bull,  de  TAcad^m.  des  Sciences  de  Cracovie  86,  217)  aus  dem  Phyllo- 
cyanin  gewonnenen  Hämopyrrols.  In  Anbetracht  der  großen  Wahrscheinlichkeit 
der  von  Nencki-Zaleski  aufgestellten  Hämopyrrolfomiel  haben  Verff.  versucht» 
gestützt  auf  die  Formel,  Hämopyrrol  künstlich  darzustellen.  Zunächst  wurde  das 
Methylpropylmaleinsäureanhydrid  uud  daraus  das  Imid  durch  längeres  Erhitzen  mit 
alkoholischem  Ammoniak  dargestellt.  Die  Umwandlnng  des  Imids  in  Hämopyrrol 
versuchten  Verff.  durch  Erhitzen  mit  Zinkstaub  im  Wasserstoffstrom  durchzuführen. 
Verff.  erhielten  schließlich  einen  künstlichen  Farbstoff  der  nach  seinen  Reaktionen  zu 
dem  Schluße  berechtigte,  daß  aus  dem  Methylpropylmaleinsäureimid  durch  Reduktion 
ein  Pyrrolderivat  entsteht,  welches,  wie  Hämopyrrol,  unter  dem  Einfluß  des  Sauer- 
stoffes der  Luft  einen  Farbstoff  gibt,  der  dem  ürobilin  sehr  nahe  steht.    Max  Müller. 

H.  Goldmann  und  L.  Marchlewski:  Zur  Kenntnis  des  Blutfarbstoffs. 
(IV.  vorläufige  Mitteilung)  Zeitschr.  physiol.  Chem.  1905,  48,  415—416.)  —  Mit  der 


Digitized  by 


Google 


684  Referate.  -  AUg.  Bestandt.  d.  Nähr.-  u.  Genußmittel,    [ti^^^'l  i^&iSSäSf. 


Annahme,  daß  Hamopyrrol  ein  Pyrrolabkömmling  ist,  steht  im  besten  Einklang  der 
Umstand,  daß  dieser  Körper  mit  Benzoldiazoniumchlorid  einen  Azofarbstoff  liefert. 
Die  Darstellung  desselben  gelingt  leicht  auf  folgende  Art:  Das  nach  dem  Nencki- 
Zaleski'schen  Verfahren  dargestellte  Hamopyrrol  wird  aus  den  wässerigen  Destillafcion»- 
flüssigkeiten  mit  Äther  ausgezogen.  Die  ätherische  Lösung  wird  sodann  mit  einer 
frisch  bereiteten  wässerigen  Lösung  von  Benzoldiazoniumchlorid  geschüttelt,  wodurch 
eine  kirschrote  Farbe  eintritt  und  nach  längerem  Stehen  braune,  schwach  glänzende 
Nadeln  sich  absetzen.  Diese  werden  abfiltriert,  mit  Äther  gewaschen  und  zeigten  den 
Schmelzpunkt  241,5  ^C.  Die  Krystalle  lösen  sich  in  Alkohol  mit  kirschroter,  in 
Chloroform  und  konzentrierter  Schwefelsäure  mit  blauvioletter  Farbe  auf,  die  in  letet- 
genanntem  Lösungsmittel  bald  in  rotviolett  umschlägt  Kochende  verdünnte  Salzsäure, 
sowie  kochende  Natronlauge  nimmt  ihn  mit  blauvioletter  Farbe  spurenweise  auf. 

Max  MüUcr. 

£•  Schulze  und  N.  Castoro:  Beiträge  zur  Kenntnis  der  Zusammen- 
setzung und  des  Stoffwechsels  der  Keimpflanzen.  IL  Mitteilung.  (Zeitschr. 
physiol.  Chem.  1904,  43,  170— -198.)  —  Die  Untersuchungen  wurden  mit  Keim- 
pflanzen von  Lupinus  albus  und  Lupin us  luteus  ausgeführt.  Zunächst  berichten  die 
Verff.  über  die  bei  der  Autodigestion  der  Keimpflänzchen  gemachten  Erfahrungen, 
Bei  den  Versuchen  mit  Lupinus  albus  wurde  die  Bildung  von  Arginin,  Leuciu  und 
Tyrosin  neben  anderen  nicht  ermitticlten  Spaltungsprodukten  beobachtet-  Die  Bildung 
der  genannten  Amidosäuren  ist  auf  die  Tätigkeit  proteolytischer  Enzyme  zurückzu- 
führen. Die  Zunahme  der  Argininmenge  während  der  Autolyse  war  verhältnismäßig 
gering,  was  dadurch  zu  erklären  ist,  daß  die  jungen  Pflänzchen  in  der  Zeiteinheit  nur  eine 
kleine  Menge  von  proteolytischem  Enzym  enthalten  und  daß  die  Wirksamkeit  dieses 
Enzyms  durch  die  in  den  Autodigestionsversuchen  zugesetzten  Antiseptika  abgeschwächt 
wurde.  Bei  Lupinus  luteus  blieb  die  bei  langdauernder  Autolyse  gebildete  Argininmenge 
bedeutend  hinter  derjenigen  zurück,  die  in  den  lebenden  Keimpflanzen  binnen  4 — 5 
Tagen  frei  wurde.  Wie  die  nachstehenden  Zahlen  zeigen,  ist  die  Menge  des  gebildeten 
Arginins  während  der  verschiedenen  Stadien  der  Keimung  eine  bedeutende.  Auf  schalen  freie 
Trockensubstanz  berechnet,  lieferten  ungekeimte  Samen  0,31^0,  6- tägige  Keimpflanzen 
2,35%,  11-tägige  3,23^/0,  15— 16-tagige  3,78<'/o,  19— 20-tägige  3,84%  Arginin, 
gleichgültig  ob  die  Pflänzchen  am  Lichte  oder  in  der  Dunkelheit  gewachsen  waren. 
Auf  100  Teile  während  des  Keimens  verloren  gegangener  Eiweißsubstanz  berechnet, 
ergaben  sich  im  Mittel  6,44^0  Arginin,  während  bei  der  Säurehydrolyse  7,84^0  er- 
halten wurden.  Die  Argin inbildung  hielt  mit  der  Eiweißspaltung  gleichen  Schritt 
Hieraus  schließen  die  Verff.,  daß  das  Arginin  in  den  Keimpflanzen  nicht  durch  einen 
synthetischen  Prozeß,  sondern  ausschließlich  durch  Eiweißspaltung  entsteht  Die 
krystallinischen  Endprodukte  der  Spaltung  treten  schon  vom  Beginne  der  Keimung 
an  auf.  Diese  Beobachtungen  geben  auch  eine  Stütze  für  die  von  E.  Schulze  aus 
einer  Reihe  von  Tatsachen  abgeleitete  Schlußfolgerung,  daß  in  den  Keimpflanzen  das 
Asparagin  als  ein  sekundäres  Produkt  des  Eiweißumsatzes  auftritt        A.  Hebebrand. 

E.  Schulze  und  E.  Winterstein:  Über  das  Vorkommen  von  Ricinin 
in  jungen  Ricinuspflanzen.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1904,  43,  211 — 221.)  — 
Die  von  Schulze  früher  aus  den  Keimpflanzen  von  Ricinus  communis  abgeschiedene 
Stickstoff  reiche,  Ricidin  benannte  Substanz  hat  sich  als  identisch  mit  dem  schon  seit 
längerer  Zeit  bekannten  Ricinin  erwiesen,  welchem  Maquenne  und  Philippe  die 
Formel  CgHgNgOg  zuerteilen.  In  den  ungekeimten  Ricinussamen  ist  das  Ricinin  nur 
zu  etwa  0,1  ®/o  enthalten,  in  den  lufttrockenen  Kotyledonen  etiolierter  Keimpflanzchen 
zu  3,3  ®/o,  in  den  übrigen  Teilen  der  letzteren  zu  etwa  1  ^lo,  in  den  grünen  Pflänzchen 
zu  1  ^/o,  auf  lufttrockene  Substanz  berechnet  Das  Ricinin  erfährt  demnach  während 
der  Entwickelung  der  Pflänzchen   eine   starke  Zunahme,   woraus  die  Verff.  schließen. 
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daß  die  Ricininbildung  mit  dem  Eiweißumsatz  zusammenhängt.  Andererseits  gelang 
es  nicht,  Tyrosin,  Leucin  oder  ähnliche  Aminosäuren  nach  dem  üblichen  Verfahren 
aus  den  Eiweißzersetzungsprodukten  der  Ricinuspflanzen  zu  isolieren,  wohl  aber  Glu- 
tenin  und  Arginin.  a.  Hebebrand. 

G.  Moriya:  Zur  Kenntnis  der  Milchsäure  in  tierischen  Orgamen. 
(Zeitschr.  physiol.  Chemie  1905,  43,  397 — 401.)  —  Verf.  hat  Untersuchungen  ange- 
stellt, um  festzustellen,  ob  die  aus  Ochsengehirn  isolierte  Milchsäure  „Gärungsmilch- 
säure" oder  „Fleischmilchsäure"  ist.  Für  (He  Untersuchung  dienten  Gehirne  von 
Mensch,  Pferd,  Rind  und  Hund.  Die  Isolierung  der  Milchsäure  geschah  in  folgender 
Weise:  Die  von  Blut  möglichst  befreite  und  fein  zerkleinerte  Gehirnmasse  wurde  mit 
schwefelsäurehaltigem  Wasser  angerührt,  zum  Sieden  erhitzt  und  filtriert,  das  Filtrat 
nach  Entfernung  der  Schwefelsäure  mit  Barytwasser  und  des  überschüssigen  Baryums 
mit  Kohlensäure  zum  dünnen  Syrup  eingedampft.  Der  Rückstand  wurde  wiederholt 
mit  Alkohol  ausgezogen  und  der  beim  Verdunsten  der  vereinigten  alkoholischen  Fil- 
trate  hinterbleibende  Syrup  mit  Phosphorsäure  angesäuert  und  mehrfach  mit  Äther 
ausgeschüttelt.  Der  Ätherrückstand  wurde  in  Wasser  gelöst,  die  wässerige  Lösung 
mit  Zinkkarbonat  gekocht,  filtriert  und  eingeengt.  Die  beim  Stehen  sich  ausscheiden- 
den Krystalle  wurden  durch  Umkrystallisieren  unter  Zuhilfenahme  von  Tierkohle  ge- 
reinigt und  völlig  farblos  erhalten.  Zur  Identifizierung  diente  die  Kry stall wasserbe- 
stimmung,  die  Zinkbestimmung  sowie  die  optische  Untersuchung.  Verf.  gelangte  zu 
folgenden  Ergebnissen:  Die  wässerigen  Lösungen  aller  Zinksalze  drehten  die  Ebene 
des  polarisierten  Lichtes  nach  links.  Aus  den  Analysen  geht  zweifellos  hervor,  daß 
es  sich  in  allen  Fällen  um  aktive  Milchsäure,  und  zwar  um  d-Milchsäure,  die  sogen. 
Fleischmilchsäure,  handelt.  Es  findet  sich  also  im  Gehirn  dieselbe  Modifikation  der 
Milchsäure  wie  in  den  übrigen  Organen  und  nicht,  wie  Müller  (Ann.  d.  Chem.  u. 
Pharm.  108,  152)  und  Gscheidlen  (Arch.  f.  d.  ges.  Physiol.  8,  778)  gefunden 
haben  wollen,  „Gärungsmilch8äure*^  Eine  andere  Äthylidenmilchsäure  als  die  d-Milch* 
säure  ist  bisher  in  tierischen  Organen  nicht  nachgewiesen  worden,  wenn  man  von 
der  bis  jetzt  noch  nicht  bestätigten  Angabe  von  Heintz  (Ann.  d.  Chem.  u.  Pharm. 
157,  314),  nach  der  im  Fleisch  neben  der  aktiven  auch  inaktive  Milchsäure  vor- 
kommen  soll,  absieht.  ^^oz  MüUer. 

E«  Pflüger:  Fortgesetzte  Untersuchung  über  den  Gly koge'ngehalt 
der  fötalen  Leber  und  die  Jodreaktion  des  Glykogens.  (Pflüger's 
Arch.  1904,  102,  305-  319.)  —  Da  Claude  Bernard  (Joum.  Physiol.  1859,  336)  durch 
die  Untersuchung  der  verschiedenen  Organe  der  Embryonen  zu  der  Ansicht  gelangte, 
daß  die  Leber  in  der  ersten  Hälfte  des  fötalen  Lebens  kein  Glykogen  enthalte,  so 
hat  Verf.  darüber  neue  Versuche  angestellt  und  auch  Lebern  aus  dem  ersten  Viertel  der 
Embryonalzeit  untersucht.  Verf.  gelangte  zu  folgenden  Ergebnissen:  1.  Es  liegt  keine 
Berechtigung  zu  der  Annahme  vor,  daß  die  fötale  Leber  in  den  frühesten  Entwicke- 
lungsperioden  kein  Glykogen  enthalte.  Ob  die  Leber  während  der  ersten  Fötalent- 
wickelung grundsätzlich  ärmer  an  Glykogen  ist  als  in  der  Zeit  nach  der  Geburt^ 
kann  erst  durch  zukünftige  Untersuchungen  entschieden  werden.  2.  Die  rote  Jod- 
glykogen Verbindung  ist  eine  lockere,  für  welche  die  Gesetze  der  in  Dissoziation  ver- 
kehrenden chemischen  Verbindungen  maßgebend  sind.  3.  Die  fötale  Leber,  sowie  die 
Leber  und  Muskeln  erwachsener  Tiere  liefern  nach  der  Lösung  in  Kalilauge  das  Jod 
festbindende  Stoffe,  welche  die  Glykogenreaktion  zwar  oft  erheblich  stören,  aber  be- 
seitigt werden  können.  -^Vax  Mililer. 

Z.  Gatiii-Gruzewska:  Präzipitationserscheinungen  des  reinen 
Glykogenes.  (Pflüger's  Arch.  1904,  100,  634—635.)  —  Verf.  hat  nach  den 
Pf  lüger 'sehen   Methoden  aus   Pferderauskel   sehr   reines  Glykogen   dargestellt,   das 
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bei  der  Analyse  keine  Bpur  von  Stickstoff  enthielt  und  eine  bisher  noch  nicht  be- 
obachtete Eigentümlichkeit  zeigte.  Wenn  es  nämlich  aus  einer  wässerigen  Lösung 
durch  Alkohol  ausgefällt  wurde,  so  ergab  sich  ein  Niederschlag  von  bestimmt  abge- 
grenzten und  charakteristischen  Korperchen.  In  dem  Präzipitat  fanden  sich  zwei 
Formen:  erstens  kleine,  runde  Kügelchen,  die  bei  schwacher  Vergrößerung  an  weiße 
Blutkörperchen  erinnerten  und  zweitens  Stäbchen  von  verschiedener  Län^.  Beide 
Prazipitationsformen  waren  fein  granuliert;  bei  starker  Vergrößerung  verlieh  diese 
Granulierung  dem  Präzipitat  eine  grauweiße  Färbung.  Wurde  die  Fällung  in  ihren 
verschiedenen  Stadien  beobachtet,  so  waren  Übergangsformen  zwischen  Kugeln  und 
Stäbchen  bemerkbar,  woraus  geschlossen  werden  kann,  daß  die  Stäbchen  aus  mehreren 
zusammengefügten  Kugeln  entstehen.  Bei  Beginn  der  Fällung  und  in  sehr  dünnen 
Lösungen  überwog  die  Kugelform.  Beide  Niederschlagsformen  waren  äußerst  zart  und 
zerbrechlich.  Beobachtete  man  sie  unter  dem  Mikroskop,  so  veränderte  sich  das  Bild 
häufig  schon  nach  wenigen  Sekunden.  Die  Granulation  verschwand,  die  Körperchen 
wurden  heller  und  Kugeln  sowie  Stäbchen  zerfielen  in  charakteristischer  Weise. 
Manchmal  bildeten  sich  beim  Pferdemuskelglykogen  ganz  außerordentlich  lange  Stäb- 
chen, die  sich  in  ganz  bestimmter  Weise  untereinander  anordnen.  Bei  besonders  sorg- 
fältiger Präzipitation,  unter  Vorsichtsmaßregeln,  wie  mau  sie  beim  Krystallisieren  der 
Körper  anwendet,  wurde  ein  Präzipitat  erhalten,  das  nur  aus  Kugeln  und  Stäbchen 
bestand.  Diese  spezifischen  Fällungsformen  können  als  Beweis  für  die  Reinheit  des 
Glykogens  dienen.  Max  Mülier. 

Arthur  L.  Dean:  Über  Inulin.  (Amer.  Chem.  Joum.  1904,  32,  69—84.) 
—  Verf.  hat  Inulin  außer  aus  Dahlia  variabilis,  Inula  Helenium  und  Heliantfaus 
tuberosus  auch  aus  Lappa  minor  und  verschiedenen  Solidago- Arten  sowohl  nach  der 
älteren  Methode  durch  Beinigen  des  ausgepreßten,  mit  Kalk  neutralisierten  Saftes 
mittels  Bleiacetat  und  Fällen  mit  Alkohol  als  auch  nach  dem  Verfahren  von  Tanret 
(Compt  rend.  1893,  116,  514;  Bull.  Soc.  Chim.,  [3]  9,  200,  227,  622)  durch  Aus- 
fällen mittels  Baryumhydrats  dargestellt.  Er  gelangt  zu  folgenden  Schlüssen:  Die  aus 
den  unterirdischen  Organen  der  genannten  Pflanzen  gewonnenen  Inulinpräparate 
zeigten  sich  nicht  wesentlich  voneinander  verschieden  und  sind  ab  identisch  anzu- 
sehen. Inulin  wird  begleitet  von  Polymeren  der  Fruktose,  die  sich  von  ihm  durch 
größere  Löslichkeit  und  niedrigeres  Drehungs vermögen  unterscheiden.  Eine  Trennung 
ist  schwierig.  Die  von  Tanret  angegebenen  Methoden  sind  unsicher  und  seine  Resul- 
tate müssen  bezweifelt  werden.  Inulin  ist  augenscheinlich  nicht  ein  einheitlicher 
Körper,  sondern  die  Bezeichnung  für  das  Gemisch  von  Kohlenhydraten,  welches  von 
kaltem  60®/o-igem  Alkohol  gefällt  wird  und  ein  Drehungs  vermögen  [a]  D  =  — 33^ 
bis  — 40®  besitzt  Q,  Somniag. 

Ch.  Yokote:  Entstehen  bei  der  Fäulnis  flüchtige  Phosphorver- 
bindungen? (Arch.  Hyg.  1904,  50,  118 — 127.)  —  Diese  Frage  ist  von  früheren 
Untersuchern  sehr  verschieden  beantwortet  worden.  Selmi,  Poleck  und  Kreps 
erhielten  aus  faulendem  Gehirn  und  ersterer  auch  aus  anderen  Organen  flüchtige 
Phosphorverbindungen.  Stich,  welcher  die  Gase  in  Silbernitrat,  Bromwasser  oder 
rauchender  Salpetersäure  auffing,  erhielt  keinen  Phosphor  aus  faulendem  Pepton, 
Kasein,  Nutrose,  Nuklein,  Protein,  Lecithin  und  Protagon ;  das  Resultat  wurde  dagegen 
positiv,  als  er  mit  Soda  versetzte  Schleien,  Pankreas,  Menschengehim  und  Kartoffeln 
bei  37®  faulen  ließ.  Im  Gegensatz  hierzu  sind  zahlreiche  negative  Versuche  in  der 
Literatur  verzeichnet,  so  von  Fresenius  und  Neubauer,  Halasz,  Hollefreund, 
Fischer,  welch  letzterer  auch  mit  Penicillium  brevicaule  keinen  Phosphorwasaerstoff 
entwickeln  konnte.  Verf.  hat  nun  eine  größere  Reihe  von  Versuchen  angestellt  mit 
Limburger  Käse,  rohen  und  gekochten  Fischen  und  Fleisch,  Bohnen  und  Gehirn, 
welche   jedoch   sämtlich   negativ    verliefen.     Bei   mehreren  Versuchen  wurde  zwar  bei 
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der  weiteren  Behandlung  des  zum  Auffangen  der  Oase  dienenden  Bromwassers  bezw. 
Silbemitrates  ein  geringer  hellgelber  Molybdänniederschlag  erhalten,  welcher  sich  jedoch 
nicht  als  Phosphorsäure-  sondern  als  Kieselsaureverbindung  erwies.  Femer  fiel  bei 
zwei  Versuchen  die  Reaktion  positiv  aus,  es  zeigte  sich  aber,  daß  in  diesen  Fällen 
die  Phosphorverbindung  aus  den  Oummistopfen  durch  Einwirkung  von  Bromwasser 
stammte.  Vielleicht  sind  auch  die  positiven  Ergebnisse  der  früheren  Untersuchungen 
zum  Teil  auf  diese  Fehlerquellen  zurückzuführen.  A.  Scholl. 

F.  Umber:  Über  Abänderung  chemischer  Eigenart  durch  nartiellen  Eiweiß- 
abbau im  Körper.    (Berl.  klin.  Wochenachr.  1904,  40,  No.  89;  Ghem.  CentrbL  1904,  U,  109.) 

E.Abderhalden  und  C.  Oppenheimer :  Über  das  Vorkommen  von  Albumosen 
im  Blute.    (Zeitschr.  physiol.  Ghem.  1904,  42,  155—156.) 

E.  Beckenhaapt:  £inige  Ansichten  und  Anfragen  Aber  den  Ursprung  der 
£nzyme.    (Wochenschr.  Brauerei,  1904,  28,  548-552.) 

A.  Kossei  und  H.  D.  Dakin:  Weitere  Untersuchungen  Aber  fermentative 
Harn  Stoff  bildung.    (Zeitschr.  physiol.  Ghem.  1904,  42,  181—188.) 

Gottlieb  Salus:  Zur  Biologie  der  Fftulnis.    (Arcb.  Hyg.  1904,  51,  97—128.) 

Ernährnngslehre. 

V.  Henriques  und  C.  Hansen :  Über  Eiweißsynthese  im  Tierkörper. 
(Zeitschr.  physiol.  Chem.  1905,  43,  417— 446.)  —  Verff.  haben  eine  Reihe  von  Stoff- 
wechselversuchen an  weißen  Ratten  angestellt,  um  die  Frage  zu  beantworten,  ob  es 
tunlich  ist,  ein  Tier  in  Stickstoffgleichgewicht  zu  erhalten,  wenn  man  ihm  statt  echter 
Albuminstoffe  die  Zerfallprodukte  von  Albuminstoffen  zuführt,  oder  ob  mit  anderen 
Worten  Albuminstoffe,  die  durch  Trypsin  und  Erepsin  oder  diux;h  Mineralsauren  so 
tief  gespalten  sind,  daß  jede  Spur  von  Biuretreaktion  verschwunden  ist,  imstande  sind, 
den  taglichen  Stickstoff  Verlust  des  tierischen  Organismus  zu  decken.  Zu  den  Ver- 
suchen wurden  ausschließlich  weiße  Ratten  angewandt.  Das  Versuchstier  wurde  in 
einem  Käfig  aus  Stahldraht  angebracht;  dieser  stand  in  einem  Glastrichter.  Im  unteren 
Teile  des  Trichters  war  ein  lose  liegendes  Drahtgewebe  angebracht,  das  zum  Auffangen 
der  herabfallenden  Exkremente  diente.  Der  Harn  wurde  in  einer  unter  dem  Trichter 
stehenden  Glasflasche  angesammelt,  die  stets  eine  gesättigte  Borsäurelösung  enthielt. 
Die  Stickstoffbestimmungen  wurden  sämtlich  nach  Kjeldahl's  Methode  vorgenommen. 
Die  stickstoffhaltigen  Stoffe,  die  bei  den  Versuchen  zur  Anwendung  kamen,  wurden 
dargestellt  teils  durch  Spaltung  des  Kaseins  mit  Schwefelsäure  oder  Salzsäure  auf  ge- 
wöhnliche Weise,  teils  durch  zweimonatliches  Stehen  von  Pankreas  (des  Ochsen)  und 
der  Darmschleimhaut  (des  Hundes)  und  Wasser  mit  Toluol  im  Thermostaten.  Von 
den  pulverisierten  stickstoffhaltigen  Stoffen  wurde  eine  bestimmte  Menge  abgewogen, 
die  mit  einer  bestimmten  Menge  Zucker  und  anorganischer  Salze  wie  auch  mit 
fein  zerteilter  CeUulosemasse  vermischt  wurde,  und  diese  Mischung  rührte  man  darauf 
so  lange  in  einer  abgewogenen  Menge  geschmolzenen  Schweinefetts  aus,  bis  das  Ganze 
erstarrte  und  eine  völlig  gleichartige  Masse  bildete.  In  diesem  Futter  wurde  darauf 
die  Stickstoff  menge  bestimmt.  Die  anorganischen  Salze  bestanden  aus  folgender 
Mischung:  Chlornatrium,  Chlorkalium  und  Knochenmehl  je  50  g,  Kohlensaures  Natrium 
10  g.  Verff.  gelangen  zu  folgenden  Ergebnissen:  1.  Die  Säurespaltun gsprodukte  des 
Kaseins  sind  nicht  imstande,  den  tierischen  Organismus  vor  Verlust  an  Stickstoff  zu 
schützen,  selbst  wenn  diese  Produkte  in  reichlicher  Menge  zugeführt  werden.  2.  Zu- 
fuhr derjenigen  Stoffe,  die  durch  lange  dauernde  Einwirkung  von  Trypsin  -f-  Erepsin 
auf  Albuminstoffe  entstehen,  kann  das  Stickstoff-Gleichgewicht  oder  sogar  Ablagerung 
von  Stickstoff  im  Körper  hervorbringen.  3.  Der  Stickstoff- Verlust  kann  auch  durch 
diejenigen  Verbindungen  des  trypsinverdauten  Stoffes  gedeckt  werden,  die  nicht  durch 
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Phosphorwolframsäure  gefallt  werden  (die  Monaminsäuren).  4.  Dasselbe  gilt  von  den- 
jenigen Verbindungen  im  trypsin verdauten  Stoffe,  die  in  50®  warmem  Alkohol  (96®/o) 
löslich  sind.  5.  Die  in  Alkohol  unlöslichen  Verbindungen,  die  sich  im  trypsinver- 
dauten  Stoffe  befinden,  scheinen  dagegen  nicht  imstande  zu  sein,  den  taglichen  Stick- 
stoffverlust des  Organismus  zu  decken.  Max  Müller. 

L.  F.  Meyer:  Beiträge  zur  Kenntnis  des  Phosphorstoff wechels. 
(Zeitschr.  physiol.  Cheni.  1904,  48,  1 — 10.)  —  Verf.  hat  Untersuchungen  darüber 
angestellt,  ob  das  phosphorarme  Eiweiß  ebenso  imstande  ist,  den  Eiweißumsatz  im 
Organismus  zu  decken  und  unter  Umständen  Eiweiß  zum  Ansatz  zu  bringen,  als  ph<fö- 
phoiTeiches.  Die  Versuchsanordnung  war  folgende:  Zwei  Hunde  wurden  mit  250  g 
magerem  Rindfleisch  und  50  g  Fett  ungefähr  auf  Stickstoff gleichgewicht  gebracht. 
Die  Nahrung  wurde  in  einer  Portion  morgens  gereicht.  Das  Fleisch  wurde  jedesmal 
für  eine  ganze  Periode  eingekauft  und  in  einzelnen  Portionen  abgewogen  auf  Eis  auf- 
bewahrt Von  jeder  Periode  wurden  im  Fleisch  Stickstoff-  und  Phosphorsaurebe- 
stimmungen angestellt  Der  Harn  der  Tiere  wurde  täglich  mittels  Katheters  aus  der 
Blase  entleert  Die  phosphorarme  Nahrung  bestand  in  Eiereiweiß  und  einem  FleischmehL 
Verf.  gelangte  zu  folgendem  Ergebnis:  1.  Die  Stickstoffresorption  war  bei  Fleischnah- 
rung stets  besser  als  bei  der  Ernährung  mit  Fleischmehl  oder  Eiereiweiß,  doch  war 
fast  stets  annäherndes  Stickstoffgleichgewicht  vorhanden.  Die  phosphorarme  Nahrung 
imd  zwar  sowohl  das  Fleischpulver  als  auch  das  Eiereiweiß  hatte  den  Eiweißbedarf 
des  tierischen  Organismus  in  ebenso  vollkommener  Weise  gedeckt  als  die  reichlich 
Phosphor  enthaltende  Nahrung.  Ein  Eiweißansatz  hatte  selbst  da  stattgefunden,  wo 
die  Phosphorbilanz  negativ  war;  eine  bestimmte  Beziehung  zwischen  Stickstoff  und 
Phosphorausscheidung  war  sicher  nicht  vorhanden.  2.  Die  Phosphorresorption  war 
bei  Fleischnahrung  relativ  besser  als  bei  der  Ernährung  mit  den  phosphorfneien  Nah- 
rungsmitteln. Die  Erhöhung  des  Phosphors  in  der  Nahrung  hat  einen  erhöhten 
Phosphoransatz  zur  Folge.  Afoi  MülUr. 

J.  Wohlgemuth :  Über  die  Herkunft  der  schwefelhaltigen  Stoff- 
wechselprodukte im  tierischen  Organismus.  IL  Mitteil.  (Zeitschr.  physiol. 
Chem.  1905,  43,  469 — 475.)  —  Die  Untersuchungen  des  VerPs.  erstrecken  sich  im 
wesentlichen  auf  die  Ermittelung  der  Herkunft  der  bereits  bekannten  gasförmigen 
schwefelhaltigen  Stoffwechselprodukte,  des  Schwefelwasserstoffs,  des  Methylmerkaptans 
und  des  Äthylsulfids.  Nachdem  frühere  Versuche  gezeigt  hatten,  daß  das  Cystin  im 
wesentlichen  als  die  Quelle  der  Sulfate,  des  nicht  oxydierten  Schwefels  und  der  unter- 
schwefligsauren  Salze  im  Harn,  besonders  aber  als  die  Quelle  des  Taurins  in  der 
Galle  anzusehen  ist,  schien  es  dem  Verf.  wichtig,  um  in  die  noch  dunkle  Frage  von 
der  Herkunft  der  gasförmigen  schwefelhaltigen  Stoff  Wechselprodukte  Licht  zu  bringen, 
Fäulnisversuche  mit  Cystin  anzustellen.  Da  diese  nicht  in  vivo  vorgenommen 
werden  konnten,  so  ahmte  Verf.  sie  in  vitro  nach.  Das  zu  den  Versuchen  notwendige 
Cystin  war  nach  Mörner's  Verfahren  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1899,  28,  595)  durch 
Hydrolyse  mit  Salzsäure  gewonnen.  Die  Versuchsanordnung  war  die  folgende:  250  g 
Schabefleisch  wurden  in  einem  Kolben  mit  einer  abgewogenen  Menge  Cystin  und 
500  g  Wasser  versetzt  und  so  lange  durcheinander  gemischt,  bis  sich  ein  homogener 
Brei  gebildet  hatte.  In  einen  anderen  Kolben  wurden  zur  Kontrolle  250  g  Schabe- 
fleisch und  500  g  Wasser  ohne  Cystin  gebracht  Um  die  Fäulnis  zu  beschleunigen, 
werden  beide  Portionen  in  gleicher  Weise  mit  einer  Fäulnislösung  geimpft  und  längere 
Zeit  im  Brutschrank  unter  häufigem  Schütteln  stehen  gelassen.  Zum  Auffangen  der 
schwefelhaltigen  Gase  stand  der  Kolben,  der  die  Fäulnislösung  enthielt,  in  Verbindung 
mit  einer  Flasche,  die  mit  30  ccm  einer  3®/o-igen  Quecksilbercyanidlösung  gefüllt 
war,  von  dieser  Flasche  führte  eine  Verbindungsröhe  zu  einer  zweiten  Flasche,  in  der 
sich    30  ccm   Quecksilberchloridlösung   befanden.     Aus  den  Ergebnissen   geht   hervor, 
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daß  68  dem  Verf.  gelungen  ist,  auf  eiBem  der  Darmfäulnis  analogen  Wege  aus  Cystin 
die  bisher  bekannten  gasförmigen  scbwefelhal<Jgen  Stoffwecbselprodukte,  den  Schwefel- 
wasserstoff, das  Methylmerkaptan  und  das  Äthylsulfid  zu  erhalten;  es  Ist  damit  für 
diese  ebenso  als  einheitliche  Quelle  das  Cystin  sichergestellt,  wie  für  das  Taurin, 
die  Sulfate,  den  nichtoxydierten  Schwefel  und  die  unterschweflige  Säure.  Für  letztere 
geht  aus  den  Versuchen  hervor,  daß  ihre  Bildungsstätte  aller  Wahrscheinlichkeit  nach 
in  den  Darm  zu  verlegen  ist.  Max  MiiUer, 

A.  Mosso  und  6.  Galeotti:  Die  physiologische  Wirkung  des  Alko- 
hols in  großen  Höhen.  (Atü  R  Accad.  dei  Lincei  Roma  1904,  [5]  13,  11, 
3 — 12.)  —  Eine  Menge  von  40  ccm  Alkohol,  die  in  der  Ebene,  z.  B.  bei  Versuchen 
in  Turin,  wesentliche  Veränderungen  im  Organismus  bedingten,  waren  in  verdünnter 
Luft)  z.  B.  auf  dem  Monte  Rosa,  &st  ohne  Wirkung.  Es  ließ  sich  weder  eine  Er- 
höhung der  Temperatur  noch  eine  Änderung  in  der  Atmung  erkennen,  nur  eine 
Vermehrung  der  Kohlensäure  in  der  ausgeatmeten  Luft  wurde,  wie  in  der  Ebene, 
beobachtet.  Nach  diesen  Versuchen  ist  eine  —  allerdings  bisher  unerklärliche  — 
Abnahme  der  Empfindlichkeit  der  nervösen  Zellen  gegen  Alkohol  erwiesen,    w,  Boih. 


Eier. 

E.  PoUacci:  Chemische  Untersuchungen  über  das  Eiweiß  und 
das  Eigelb  und  Einwirkung  von  Schwefelwasserstoff  auf  die  nicht 
gekochten  Eier.  (Gaz.  chim.  Ital.  1904,  84,1,  278 — 286.)  —  Im  allgemeinen  sind 
tierische  Nahrungsmittel,  die  frei  von  Infektionskeimen  sind,  in  rohem  Zustande  besser 
verdaulich  und  auch  nahrhafter  als  im  gekochten.  Dies  trifft  auch  ganz  besonders 
bei  den  Eiern  zu.  Beim  Einleiten  von  Schwefelwasserstoff  trat  derselbe  in  das  Ei 
ein,  zersetzte  die  Albuminate  des  Eiweißes  zu  den  entsprechenden  Sulfiden  bezw.  Mer- 
kaptanen und  bildete  mit  dem  im  Grelbei  vorhandenen  Eisen  Eisensulfid.  Das  Ei 
selbst  hatte  dabei  einen  ekelhaften  Geruch  angenommen,  das  Eiweiß  war  leichtflüssig 
und  gelblich-grün,  das  Gelbei  fast  schwarz  geworden.  —  Verf.  stellt  folgende  Unter- 
schiede zwischen  Eiweiß  und  Gelbei  auf :  Das  gelblich-weiße  Eiweiß  zeigt  starke  alka- 
lische Reaktion,  ist  dichter  als  das  Gelbei,  ist  ganz  oder  fast  frei  von  Fett,  Cholesterin 
und  Lecithin,  ist  reich  an  Phosphor,  Alkali-  und  Erdalkalialbuminaten,  enthält  weder 
Eisen  noch  Mangan,  ist  von  einem  Netz  dünner  Häutchen  eingeschlossen,  enthält 
85 — 88®/o  Wasser  und  liefert  beim  Trocknen  und  Glühen  eine  weiße  Asche.  Das 
mehr  oder  weniger  gelb  gefärbte  Eigelb  schwimmt  auf  dem  Eiweiß,  zeigt  deutlich 
sauere  Reaktionen,  bildet  eine  dichte  Emulsion,  die  aus  im  Eiweiß  nicht  vorhandenen 
Häutchen  und  Bläschen  besteht,  enthält  nur  47,1  ®/o  Wasser,  etwa  1,8^0  Cholesterin, 
etwa  22,8 ®/o  Fett  und  10,7 ®/o  Lecithin;  es  ist  sehr  reich  an  Phosphor,  aber  relativ 
arm  an  Alkalien  und  Erdalkalien,  enthält  Eisen  und  Mangan  und  gibt  beim  Trocknen 
und  Glühen  eine  mehr  oder  weniger  dunkelgraue  Asche.  W,  Both. 

lu  Palmans:  Untersuchungen  über  einen  in  Eiern  gefundenen 
Bacillus.  (Bull.  No.  74  de  Flnstit  Chim.  et  Bakt^iol.  de  TEtat  ä  Gembloux. 
Bruxelles  1904,  68 — 71.)  —  Verf.  hat  im  Albumin  von  Eiern,  deren  Inhalt  abnorm 
aber  nicht  faul  war,  eine  Bakterie  gefunden,  die  morphologisch  dem  Bacillus  anthracis, 
physiologisch  den  Tyrothrix-Arten  ähnelt,  das  Milchkasein  durch  Lab  koaguliert  und 
dann  peptonisiert  und  aus  Eiweißstoffen  Ammoniak  und  Indol  abspaltet  Größere 
Mengen  Bouillonkultur  töten  bei  subkutaner  und  intraperitonealer  Einverleibimg 
Meerschweinchen.  Durch  Verimpfung  der  Bakterie  auf  Eier  ließen  sich  die  gleichen 
Erscheinungen  wie  in  den  spontan  befallenen  erzeugen.  ^.  Spieekermann. 

N.  o&  44 
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Ivan  Rözsenyi:  Über  Kalkeier.  —  (Chem^-Ztg.  1904,  28,  620—621.)  — 
Die  Vorgänge,  die  sich  bei  der  Konservierung  des  Eies  mit  Kalkmilch  im  Innern  des 
Eies  abspielen,  sind  nicht  nur  physikalischer,  sondern  auch  chemischer  Natur.  Verf. 
studierte  das  Verhalten  der  in  Kalkmilch  konservierten  Eier  nach  24  Stunden,  11 
und  36  Monaten.  Ein  11  Monate  konserviertes  Ei  zeigte  eine  Verminderung  des  Ge- 
wichtes, sowie  des  spezifischen  Gewichtes,  ferner  des  Gehaltes  an  Eiweiß  und  dessen 
Asche.  Der  Kalkgehalt  der  Asche  war  aber  betrachtüch  gesti^en.  Noch  auffallender 
waren  die  Verhältnisse  bei  dem  Ei,  welches  35  Monate  in  Kalkmilch  lagerte.  Das  Gewicht, 
spezifische  Gewicht,  Eiweißgehalt  und  die  Asche  des  Eiweißes  sanken,  hingegen  stieg  der 
Kalkgehalt  der  Asche  auf  15,21  %.  Aus  diesen  Zahlen  ist  zu  ersehen,  daß  der  Kalkgehalt 
mit  der  2jeit  der  Konservierung  in  Kalkmilch  zunimmt  Im. Vergleiche  mit  nicht  kon- 
servierten, also  frischen  Eiern  zeigt  der  Gehalt  an  Kalk  des  Eiweißes  und  der  Asdie 
eine  so  große  Differenz,  daß  die  Bestimmung  des  Kalkes  in  Streitfällen  sicherer  zum 
Ziele  zu  führen  scheint,  als  es  bisher  aus  den  physikalischen  Eigenschaften  der  Eier 
möglich  war.  A,  HaUerlik. 

Patente. 

Carl  Emil  Lerne  in  Upsala,  Schweden:  Verfahren  zur  Konserviernng  von 
Eiern  und  dergl.  D.R.P.  157545  vom  1.  September  1901.  (Patentbl.  1905,  26,  189.)  — 
Das  Eonseryienmgsverfahren  besteht  darin,  daß  man  die  Eier  nach  Behandlung  mit  einem 
geeigneten  Desinfektionsmittel  mit  einem  dünnen,  konservierenden  Häutchen  von  solcher  Be- 
schaffenheit umgiht,  daß  die  Eier  bei  längerer  Aufbewahrung  an  Aussehen,  Geruch,  Greschmack, 
Verhalten  beim  Kochen  u.  s.  w.  gewöhnlichen  frischen  Eiern  vollkommen  gleich  sind.  Die 
Herstellung  des  Gbeizuges  geschieht  dadurch,  daß  man  mit  der  Hand  auf  die  Eierschale  eine 
Paste  reibt,  welche  im  wesentlichen  aus  einem  Gemisch  von  Paraffin,  LeinOl,  Terpentinöl  und 
Fett  besteht.  Statt  des  Paraffins  kann  auch  ein  Wachs  oder  eine  feste  Fettsäure  verw^idet 
werden;  ebenso  läßt  sich  das  Leinöl  durch  ein  anderes  trocknendes  Ol  und  das  Teroentinöl 
durch  ein  anderes  flüchtiges  Ol  ersetzen.  A,  ödher. 

Mehle  und  Backwaren. 

G.  Andre:  Über  die  Veränderungen,  welche  die  Zusammen- 
setzung der  Samen  während  ihrer  Reife  erfährt  (Compt  rend.  1904, 
138,  1510 — 1512.)  —  Während  der  Samenreife  findet  eine  fortwährende  Umwand- 
lung der  wasserlöslichen  Kohlenhydrate  in  unlösliche  statt,  wogegen  bei  der  Keimung 
der  umgekehrte  Vorgang  zu  beobachten  ist.  Die  absolute  Menge  der  stickstoffhaltigen 
Substanzen  nimmt  mit  der  Reife  zu,  die  relative  Menge  aber  ab  (Bohne,  Mais),  oder 
sie  bleibt  sich  im  ganz  unreifen  und  reifen  Zustande  gleich  (Lupine).  Die  Menge 
der  Mineralbestandteile  ist  im  ganz  jungen  Korne  viel  größer  als  im  fast  reifen. 
Der  Wassergehalt  der  reifenden  Samen  nimmt  ständig  ab.  Während  der  ersten 
Periode  der  Reife  sind  die  in  den  Hülsen  und  Samen  sowie  im  Fruchtlager  und  dem 
Samen  (Mais)  enthaltenen  Wassermengen  ziemlich  gleich,  in  der  zweiten  Hälfte  aber 
verlieren  die  Samen  bedeutend  mehr  Wasser  als  die  Hülsen.  Gleichzeitig  findet  in 
dieser  Periode  eine  starke  Stoffwanderung  nach  den  Samen  statt.  a.  HebcbraneL 

G.  Andre:  Untersuchungen  über  die  Veränderung  der  Mineral- 
substanzen während  des  Reifeprozesses  der  Samen.  (Compt  rend.  1904, 
138,  1712 — 1714.)  —  Die  absolute  Menge  der  Mineralbestandteile  der  Hülsen  (Lu- 
pine, Bohne)  nimmt  während  der  Fruchtreife  bis  zu  einem  gewissen  Zeitpunkte  zu, 
gegen  das  Ende  hin  aber  wieder  ab,  während  die  relative  Menge  zunimmt  bis  zur 
Vollreife.  Bei  den  Samen  findet  eine  Vermehrung  der  absoluten  Menge  an  Mineral- 
bestandteilen bis  zur  Reife  statt,  während  die  relative  Menge  sich  während  der 
ganzen  Reifezeit  vermindert  Von  den  einzelnen  Bestandteilen  der  Mineralstoffe  ist 
es  nur  das  Kali,  welches  bis  zur  Samenreife  eine  ständige  Zunahme,  sowohl  in  den 
Hülsen    wie  in  den  Samen,    erfährt     Bei   den   Hülsen    nimmt  auch   seine  prozentige 


Digitized  by 


Google 


Ji^woft-J  Referate.  —  Mehle  und  Backwaren.  691 


8 

4 

5 

6 

7 

98,9 

115,0 

116,4 

109,6 

108,5  g 

78,8 

111,0 

196,1 

298,8 

387,4  . 

0,85 

0.84 

0,65 

0,42 

0.27. 

1,24 

1,84 

3,00 

4,33 

4,89. 

Menge  zu,  während  diese  bei  den  Samen  abnimmt  Hervorzuheben  ist  das  Verhalten 
der  Phosphorsaure,  deren  Wanderung  während  der  Reifezeit  (Mitte  August  bis  Mitte 
Oktober)  aus  den  nachstehenden  Zahlen  ersichtlich  ist  Die  Zahlen  beziehen  sich  auf 
100  trockene  Hülsen  und  die  in  diesen  eingeschlossenen  Samen  (Bohnen): 

1         2 

Trocken-   |  von  100  Hülsen     ....    58,9      86,1 

Gewicht    j  der  darin  enthaltenen  Samen     8,9      85,4 

Phosphorsfture    i  Halsen 0,49      0,72 

<H,P04)  in  den    [  Samen 0,28      0,69 

A.  Hehthrand, 
i*  Sarthou:  Ober  die  Acidität  des  Weizens  der  Gegend  von  Or- 
leans vi  Ile.  (Joum.  Pharm.  Chim.  1904,  [6]  20,  104—108.)  —  Die  Veranlassung 
zu  der  Untersuchung  gab  der  hohe  Säuregehalt  (0,1930  ®/o  als  Schwefelsäure,  HgSO^, 
berechnet)  eines  Mehles,  das  zur  Ernährung  der  Garnison  von  Orions ville  in  Algier 
bestimmt  war.  Der  Verf.  untersuchte  zunächst  eine  Anzahl  Weizenproben,  die  teils 
in  der  Ebene,  teils  im  Gebirge  geerntet  worden  waren.  Die  aus  der  ersteren  gewon- 
nenen Mehle  zeigten  einen  Säuregehalt  (auf  H2SO4  berechnet)  von  0,0206 — 0,0616, 
die  aus  den  letzteren  einen  Säuregehalt  von  0,0516— 0,1238  ^/o.  Diese  Verschieden- 
heit ist  nicht  auf  die  Bodenverhältnisse  zurückzuführen,  sondern  auf  die  Gepflogen- 
heit der  das  Grebirge  bewohnenden  Eingeborenen,  das  Getreide  in  mehr  oder  weniger 
schlecht  schließenden  Silos  aufzubewahren.  Die  Kömer  nehmen  Wasser  auf  und 
werden  ranzig  und  bitter.  Der  Verf.  hat  in  von  Eingeborenen  bezogenem  Siloweizen 
bis  zu  0,432  ^/o  Säure  feststellen  können.  Bei  einem  Mehle,  das  20  Tage  lang  unter 
einer  Glasglocke  über  einer  Schale  mit  Wasser  der  Einwirkung  der  Sonne  ausgesetzt 
worden  war,  stieg  der  Säuregehalt  von  0,0586  auf  0,3982  ®/o,  ohne  daß  eine  Spur  von 
Schimmelbildung  zu  bemerken  gewesen  wäre.  Bei  in  normaler  Weise  gelagertem 
Mehle  stieg  der  Säuregehalt  von  0,0209  auf  0,0283  im  ersten  Monate  und  0,0361 
im  zweiten  Monate.  Einen  schädlichen  Einfluß  auf  die  Beschaffenheit  der  Mehle  übt 
femer  die  Gepflogenheit  der  Müller,  das  Getreide  vor  dem  Mahlen  zu  befeuchten, 
aus.  Hierdurch  wird  bei  den  in  jenen  Gegenden  herrschenden  hohen  Wärmegraden 
die  Säurebildung  sehr  begünstigt  Der  Verf.  empfiehlt,  als  Ergebnis  seiner  Unter- 
suchungen, Weizen  mit  einem  höheren  Säuregehalt  als  0,05^,0  (als  HjSO^  berechnet) 
als  minderwertig  zu  behandeln.  A.  Hebebrand, 

E.  Rottx:  Über  den  Zustand  der  Stärke  im  altbackenen  Brote. 
(Compt  rend.  1904,  188,  1356—1358.)  —  Die  Arbeiten  von  Maquenne  (Z.  1904, 
8,  702  u.  703)  über  den  Rückgang  (Retrogradation)  der  Stärke  im  Kartoffelstärke- 
kleister gaben  dem  Verf.  Veranlassung,  Weizenstarke,  Weizenmehl  und  Brot  in  ähn- 
licher Weise  zu  untersuchen,  besonders  im  Hinblicke  auf  die  Wahrscheinlichkeit,  daß 
die  bei  dem  Rückgange  gebildete  Amylocellulose  einen  geringeren  Nährwert  als  Stärke 
hat  Auch  schien  es  von  Interesse,  zu  erforschen,  ob  die  Bildung  von  Amylocellulose 
eine  der  Ursachen  ist,  welche  das  Altbackensein  des  Brotes  hervorrufen.  Aus  Mehl 
und  aus  Weizenstärke  wurden  zu  dem  Zwecke  durch  15  Minuten  lang  dauerndes  Er- 
hitzen auf  120^  Kleister  (ö^o-ig)  hergestellt  und  diese  sowohl  frisch  als  nach  3- und 
ö-tägigem  Stehenlassen  im  konservierten  Zustande  mit  Malzauszug  verzuckert  Wie 
bei  den  Versuchen  von  Maquenne  mit  Kartoffelstärke,  so  war  auch  hier  die  Bildung 
von  unlöslicher  Amylocellulose  (7,41  °/o  der  Stärke  und  5,25%  des  Mehles)  zu  beob- 
achten. Selbst  der  Zusatz  von  Kochsalz  zum  Mehle  (l^/o)  verhinderte  die  Aus- 
scheidung der  Amylocellulose  aus  dem  Kleister  nicht  Die  Bestimmung  der  Amylo- 
cellulose führte  der  Verf.  in  der  Weise  aus,  daß  er  das  Kohlenhydrat  durch  Erhitzen 
des  Kleisters  auf  150®  wieder  in  lösliche  Stärke  zurück  verwandelte  und  ihre  Menge 
aus  der  Differenz  berechnete.    —   Zu   anderen  Ergebnissen   führte   die   Untersuchung 
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von  frischem  und  altbackenem  (33  und  58  Stunden  altem)  Brote.  Zwar  konnte  das 
Auftreten  von  Amylocellulose  qualitativ  durch  Auflösen  des  unlöslichen  Kückstandes 
in  Kalilauge  und  Fällen  mit  Säuren  nachgewiesen  werden,  indessen  gab  die  quanti- 
tative Bestimmung  doch  nur  geringe  Unterschiede  zwischen  frischem  und  altbackenem 
Brote.  Auf  einen  verschiedenen  Nährwert  frischen  und  alten  Brotes  kann  demnach 
aus  den  Untersuchungen  des  Verf. 's  nicht  geschlossen  werden.  —  Schließlich  betont 
der  Verf.,  daß  man  bei  Stärkebestini mungen  die  Substanz  auf  150^  erhitzen  müsse, 
da  ohne  dies  die  Amylocellulose  sich  der  Bestimmung  entzieht  a^  HebthroRd. 

Siro  tirinialdi:  Über  eine  neue  Verfälschung  von  Speiseteig.  (Staz. 
sperim.  agrar.  Ital.  1904,  87,  374—382.)  —  Auch  im  Handel  findet  nach  Verf.  ein 
Bleichen  von  Speiseteig  durch  Schweflige  Säure  statt.  Verf.  untersuchte  eine  derartige 
käufliche  Bleichflüssigkeit  für  Teigwaren,  die  eine  Lösung  von  Natriumsulfit  und  über- 
schüssigem freiem  Schwefeldioxyd  in  Wasser  enthielt  Zum  Nachweis  einer  Bleichung 
mit  Schwefliger  Säure  benutzt  Verf.  die  Überführung  des  Schwefeldioxyds  in  Schwefel- 
Wasserstoff.  Zu  diesem  Zweck  versetzt  Verf.  in  einem  Entwickelungsgefäß  etwa  10  g 
des  Teiges  mit  150 — 200  ccm  10^/o-iger  Salzsäure  und  5 — 6  Stückchen  reinem  granu- 
liertem Zink  und  leitet  2 — 3  Stunden  das  entwickelte  Gras  in  eine  basische  Bleiaoetat- 
lösung.  Ein  gewöhnlicher  Teig  zeigt  dabei  höchstens  die  Bildung  eines  schwärzlichen 
Ringes  am  Entwickelimgsorte,  bei  Gegenwart  von  Schwefliger  Säure  und  bei  einem 
derart  gebleichten  Teig  entsteht  dagegen  eine  deutliche  Schwärzung  der  Bleilöeung  und 
beim  Stehen  ein  schwarzer  Niederschlag.  }F.  BoA. 

Dombrowsky:  Hygienische  Untersuchungen  über  Mehl  und  Brot 
XIII.  Einige  Beiträge  zur  Kenntnis  der  Mehl-,  Teig-  und  Brotsäuren. 
(Arch.  Hyg.  1904,  50,  97  —  117.)  —  Zur  Bestimmung  der  Acidität  des  Mehles  ver- 
rührt. Verf.  f)0  g  Mehl  mit  200  ccm  Wasser  und  titriert  den  Brei  direkt  unter  Zusatz 
von  Phenolphtalein  mit  ^/ö  N.-Alkalilauge.  Er  fand  so  für  Hoggenmehl  0,3B  ®/o  bis 
0,52  ®/o  (berechnet  auf  Trockensubstanz  und  Milchsäure)  und  für  Weizenmehl  0,23  ^j^ 
bis  0,4^0.  Diese  Zahlen  sind  höher  als  die  von  Scherpe  gefundenen,  welcher  durch 
Ausschütteln  von  10  g  Mehl  mit  Wasser  und  Titrieren  eines  aliquoten  Teiles  des 
filtrierten  Auszuges  nur  den  wasserlöslichen  Teil  der  Gesamtsäure  bestimmte.  Verf. 
fand,  daß  das  vom  wässerigen  Auszuge  abfiltrierte  Mehl  noch  beträchtliche  Mengen 
Säure  zurückhält.  Er  ist  der  Ansicht,  daß  dies  auf  der  Bindung  der  Saure  durch 
die  Eiwelßkörper  beruht  und  daß  deshalb  die  Zahlen  von  Scherpe  nicht  richtig  sind. 
Die  Acidität  des  Teiges,  welche  nach  einigem  Stehen  stets  höher  ist  als  diejenige  des 
Mehles,  wird  abgesehen  von  der  Dauer  der  Gärung  und  der  Temperatur  auch  von 
der  Menge  des  bei  der  Teigbereitung  verwendeten  Wassers,  d.  h.  von  der  Konzentra- 
tion des  Teiges  beeinflußt,  indem  die  Glurung  und  Säuerung  im  wasserärmeren  Teige 
langsamer  von  statten  geht  Um  die  Säuren  des  Teiges  zu  isolieren,  bediente  sidi 
Verf.  des  Ausknetens  unter  Wasser.  Die  nach  Trennung  von  der  mitausgekneteten 
Stärke  erhaltene  wässerige  Lösung  wurde  im  Vakuum  destilliert,  wobei  im  Destillat 
stets  nur  Essigsäure,  niemals  Ameisensäure  nachzuweisen  war.  Aus  dem  Desdllations- 
rückstande  erhielt  Verf.  durch  Ausziehen  mit  Äther  eine  Säure,  welche  er  als  Milch- 
säure betrachtet,  während  er  die  nach  dem  Ausziehen  mit  Äther  noch  im  wässerigen 
Rückstande  befindliche  Säure  auf  saure  Phosphate  bezieht  Er  fand  so  für  Essigsaure 
50,8%,  Milchsäure  25,3^/0,  saure  Phosphate  (KHgPO^)  22,6  "/o.  Von  der  Säure- 
menge des  Teiges  findet  sich  im  fertigen  Brote  nur  ein  bestimmter  Teil  wieder  und 
zwar  im  Mittel  bei  Roggenbrot  etwa  75%,  bei  Graubrot  etwa  70®/o  und  bei  Weixen- 
brot  etwa  58^0.  —  Weiterhin  stellte  Verf.  Versuche  über  Säurebildung  durch  ver- 
schiedene Mikroorganismen  in  sterilem  Mehle  an.  Zur  Gewinnung  des  letzteren  erwies 
sich  das  Verfahren  von  Wollny,  welcher  das  Mehl  mit  Äther  überschichtet  etwa 
14  Tage  lang  stehen  läßt,  als  unbrauchbar,  da  selbst  nach  46  Tagen  das  Mehl  noch 
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nicht  Steril  war.  Verf.  bediente  sich  daher  des  Autoklaven,  indem  er  den  Druck  bis 
3*/2  Atmosphären  steigerte,  hierbei  3  Minuten  lang  einwirken  ließ,  dann  nach  Löschung 
der  Flamme  den  Druck  durch  Öffnung  des  Ventils  auf  1  Atmosphäre  herabsetzte 
und  erkalten  ließ.  Das  Mehl  erwies  sich  als  steril,  es  war  leicht  gebräunt  und  ent- 
hielt etwas  mehr  Zucker  als  vor  dem  Sterilisieren.  Zu  den  Versuchen  über  Säure- 
bildung wurden  sieben  koli-artige,  aus  Sauerteig  isolierte  Bakterien,  ferner  Bact  coli 
aus  menschlichen  Fäces  und  ein  aus  Mehl,  welches  längere  Zeit  unter  Äther  ge- 
standen hatte,  isolierter  sporentragender  Bacillus  verwendet.  Der  letztere  steht  dem 
Bac.  mesentericus  panis  viscosi  II  und  dem  von  Budinoff  isolierten  Bacillus  am 
nächsten.  Von  dem  ersteren  unterscheidet  er  sich  dadurch,  daß  er  auf  sauren  Nähr- 
böden nicht  wächst,  ferner  dadurch,  daß  er  Säure,  nicht  Alkali  bildet  und  daß  er 
kein  fadenziehendes  Brot  gibt  Bei  den  mit  diesen  Bakterien  angestellten  Versuchen 
zeigte  sich,  daß  dieselben  nur  schwache  Säurebildner  sind  von  untereinander  ziemlich 
ähnlicher  Wirkung.  Holliger  und  Levy  haben  demnach  Recht,  wenn  sie  in 
anderen  als  koli-artigen  Bakterien  die  wichtigsten  Säureerreger  im  Teig  sehen.  Ein 
Zusatz  von  Hefe  bewirkte  sowohl  bei  den  Versuchen  mit  obengenannten  Bakterien 
in  sterilem  wie  in  nicht  sterilisiertem  Mehl,  als  auch  bei  Kontrollproben  ohne  die 
Bakterien  stets  eine  Erhöhung  der  Acidität  des  Teiges,  und  da  die  Hefe  sich  nach 
Beendigung  der  Versuche  noch  vollständig  lebensfähig  erwies,  so  führt  Verf.  die 
Steigerung  der  Acidität  des  Teiges  eben  auf  die  Tätigkeit  der  Hefe  ziu*ück.    A,  SeKoü, 

Alfredo  Pagniello:  Über  die  Bestimmung  der  Feuchtigkeit  im 
Brot.  (BoU.  Chim.  Farm.  1904,  43,  &09— 313.)  —  Verf.  verfährt  folgendermaßen: 
Von  dem  gewogenen  ganzen  Brot  trennt  man  möglichst  sorgfältig  das  Weiche  von 
der  Rinde,  wägt  diese  beiden  Bestandteile  für  sich  und  erfährt  so  ihr  Verhältnis. 
Sodann  bestimmt  man  in  guten  Durchschnittsproben  in  je  50— 100  g  der  Kruste  und 
des  Weichen,  durch  etwa  7-stündiges  Erwärmen  im  Trockenschrank  bei  lOö — 110** 
getrennt  den  Oehalt  an  Wasser  und  berechnet  daraus  den  Gesamtgehalt.  Nach  dieser 
Methode  fand  Verf.  in  5  Proben  Kommißbrot,  einen  Tag  nach  ihrer  Herstellung,  das 
Verhältnis  zwischen  Kruste  und  Weichem  zu  1:3  und  einen  Wassergehalt  zu  40,6 
bis  40,9  ^/o.  Bei  der  Analyse  einer  aus  dem  Brote  herausgeschnittenen  Scheibe  oder 
eines  Keils  ergaben  dieselben  Brote  Abweichungen  von  37,28 — 41,5%  Gehalt  an 
Feuchtigkeit.  W,  Roth, 

,  Giuseppe  Teyxeira:  Ist  das  Inulin  eine  Substanz,  die  als  Nähr- 
mittel von  Diabeteskranken  u.  a.  ausgenutzt  werden  kann.  (BolL  Chim. 
Farm.  1904,  48,  605 — 606.)  —  Es  empfiehlt  sich,  Inulin  dem  Glutin  des  Brotes 
zuzusetzen,  da  es  dadurch  an  Nährwert  besonders  für  Kranke  gewinnt  Da  Inulin  im 
Organismus  Fruktose  liefert,  die  von  Diabetikern  gut  vertragen  wird,  kann  es  bei  der 
Ernährung  dieser  Verwendung  finden.  TT.  Roth. 

Paul  Rintelen:  Die  Proteinstoffe  des  Weizenklebers  und  seine  Be- 
ziehungen zur  Backfähigkeit  des  Weizenmehles.  (Inaugural-Dissertation  Münster 
i.  W.  1905.    44  Seiten.)  —  Vergl.  Z.  1904,  8,  401—407  und  721—728. 

Patente. 

Jules  Ducreux  in  Joinville-le-Pont,  Seine:  Verfahren  zur  Herstellung  von 
Brot  u.  dergl.  D.R.P.  156  124  vom  31.  Mai  1903  (Patentbl.  1905,  26,  1Ö6).  —  Zur  HersteUung 
des  Brotes  setzt  man  dem  Teig  ein  Produkt  zu,  welches  durch  Erhitzen  von  Mehl  mit  Wasser 
anter  Druck  auf  etwa  133^  C  und  Fällen  des  Produktes  mit  Alkohol  gewonnen  wird.  Der 
Zusatz  dieses  Produktes  zu  dem  Teig  macht  diesen  elastischer,  erleichtert  die  Entwickelung 
des  Brotes,  erhöht  die  Ausbeute  und  verbessert  den  Geschmack. 

Dr.  Eduard  Schwechten  in  Berlin:  Verfahren  zur  Herstellung  von  Brot  aus 
Getreide  und  Knollenfrüchten.  D.R.P.  158408  vom  3.  Dezember  1902.   (Patentbl.  1905, 
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26,  544.)  —  Die  Erfindung  betrifft  eine  Nenerong  in  dem  YerfaliTen  zur  Herstellung  von  Brot 
aus  Getreide,  wie  Weizen,  Roggen,  Mais,  Reis,  Hülsenfrüchten  u.  s.  w.  unter  Zonilfenafame 
von  Knollengewächsen,  Kartoffeln,  Rüben  etc.,  und  zwar  soll  das  Vermengen  dieser  Nfthrst-offe 
in  der  Weise  geschehen,  daß  die  ganzen  Kömer  der  Getreidearten  und  Hülsenfrüchte  mit  den 
zerkleinerten  rohen  Knollenfrüchten  und  dergl.  innig  gemengt  werden  und  der  Saft  der  letz- 
teren ausschließlich  zum  Quellen  der  ganzen  Getreidekömer  benutzt  wird,  derart,  daß  nicht 
nur  die  Nfthrsalze  der  Kümer,  sondern  auch  die  der  Knollenfrüchte  in  dem  erzeugten  Gemenge 
vollständig  enthalten  bleiben.  Zu  diesem  Zweck  werden  die  ganzen  Getreidekömer  oder  die 
Körner  der  Hülsenfrüchte  in  einem  Brei  der  rohen  Knollenfrüchte  oder  in  einem  aus  Wasser 
und  aus  ohne  Verlust  von  Nfthrsalzen  getrockneten  Knollenfrüchten  hergestellten  Brei  Eom 
Quellen  gebracht  und  das  so  zubereitete  Gemenge  zu  Teig  und  Krot  verarbeitet. 

Charles  Antoine  Heudebert  in  Nanterre,  Seine:  Verfahren  zur  Herstellung 
eines  kaseinhaltigen  Brotes.  D.R.P.  156797  vom  6.  Januar  1908  (Patentbl.  1905,  26, 
106).  —  Zur  Herstellung  des  kaseinhaltigen  Brotes  bereitet  man  einen  Teig  aus  an  G  loten 
reichem  Mehl,  Hefe  und  Wasser,  läßt  den  Teig  etwa  zwei  Stunden  treiben,  setzt  ihm  dann 
ein  Gemisch  von  demselben  Mehl,  Salz  und  Kasein  zu  und  läßt  nochmals  gären.  Das  alsdann 
backfähige  Brot  enthält  alle  nährenden  Bestandteile,  welche  der  Organismus  für  seinen  Üntei^ 
halt  bedarf,  in  leicht  assimilierbarer  Form,  in  beschränktem  Volumen  und  in  geeigneten  Ver- 
hältniBsen. 

Karl  Anfsberg  in  Wiesbaden:  Verfahren,  eisenhaltige  Backwaren  herzu- 
stellen. D.R.P.  157307  vom  25.  August  1903.  (Patentbl.  1905,  26,  171.)  —  Die  bis  jetzt 
bekannt  gewordenen  Verfahren  zur  Herstellung  von  eisenhaltigen  Backwaren,  wie  eisenhal- 
tigem Brot,  Biskuit,  Kakes  u.  s.  w.  beschränken  sich  im  wesentlichen  durauf,  dem  Mehl  oder 
Teig  ein  anorganisches  Eisensalz  beizumengen.  Das  Eisensalz  ist  in  diesen  Produkten  aber 
in  seiner  ursprünglichen  Form  enthalten;  eine  wesentliche  chemische  Veränderung  erleidet  es 
durch  die  Teigbereitung  oder  den  Backprozeß  nicht.  Nach  vorliegender  Erfindung  werden  nun 
dem  Teig  vor  oder  nach  der  Fermentierung  Eisensaccharate  oder  andere  Eisenkohlenhydrat- 
Verbindungen  zugesetzt  und  der  Teig  dann  in  der  üblichen  Weise  weiter  verarbeitet.  Diese 
genannten  Verbindungen  erleiden  im  Gegensatze  zu  den  anorganischen  Eisensalzen  sowohl 
während  der  Teigbereitung  als  auch  während  des  Backprozesses  wesentliche  chemische  Ver- 
änderungen unter  Bildung  von  Produkten,  die  in  sehr  naher  Beziehung  zu  den  ümänderon^s- 
Produkten  stehen,  die  aus  dem  Mehle  durch  die  Teigbereitung  und  den  Backprozeß  gebildet 
werden.  Außerdem  haben  die  fertigen  Produkte  den  Vorzug«  daß  sie  nicht  nur  ein  einziges 
anorganisches  Salz,  sondern  verschiedene  organische,  einander  nahe  verwandte  Eisenveibin- 
düngen  enthalten,  wie  Saccharate,  Dextrinate  und  Saocharodextrinate,  die  das  Produkt  leicht 
verdaulich  und  assimilierbar  machen. 

Jalins  Kantorowicz  in  Berlin:  Verfahren  zur  Herstellung  von  in  kaltem 
Wasser  quellender  Stärke.  D.R.P.  158861  vom  13.  Oktober  1903.  Zusatz  zum  Patent 
157896  vom  3.  Juli  1903.  (Patentbl.  1905.  26,  602.)  -  In  der  Patentschrift  157896  ist  ein 
Verfahren  zur  Darstellung  neuer  eigenartiger  Stärkederivate  beschrieben,  die  durch  die  Eigen- 
schaft charakterisiert  sind,  bereits  in  kaltem  Wasser  zu  einem  Kleister  aufruquellen.  Dieses 
Verfahren  besteht  im  wesentlichen  darin,  daß  man  die  Stärke,  in  Gegenwart  eines  Gemisches 
von  Wasser  und  einem  mit  Wasser  mischbaren  Alkohol  mit  Ätzalkalien  behandelt.  Die  vor- 
liegende Erfindung  beruht  nun  auf  der  Beobachtung,  daß  sich  an  Stelle  der  Alkohole  andi 
andere  Flüssig^Loiten  verwenden  lassen,  die  einerseits  mit  Wasser  mischbar  sind,  andererseits 
mit  Stärke  keinen  Kleister  bilden,  wie  z.  B.  Aceton.  Das  Verfahren  besteht  dementsprechend 
darin,  daß  man  fein  pulverisierte  Stärke  mit  Aceton  verrührt,  dieser  Mischung  Natronlange 
von  30^  B  zusetzt,  mit  Essigsäure  neutralisiert  und  das  Produkt  absaugt  und  trocknet 

A.  Oelker. 

Gewürze. 

Albert  E.  Leach:  Die  Normen  für  die  Gewürze  in  den  Vereinigten 
Staaten  von  Nordamerika.  —  Gewürzuntersucbungen.  (3Ö.  Jahrpsber. 
d.  Gesundheitsamtes  v.  Massachusetts,  Boston  1904,  497 — 499.)  —  Verf.  teilt  die  m 
der  Nordamerikanischen  Union  bestehenden  Normen  (Standards)  für  die  chemische 
Zusammensetzung  der  gebrauchlichsten  Gewürze  mit  Gewürz-Nelken:  dürfen  nicht 
weniger  als  8%  Gerbsäure,  nicht  mehr  als  6^0  Mineralbestandteile,  davon  höchstens 
0,5 ^/o  in  Salzsäure  unlöslich,  und  nicht  mehr  als  25 ^/o  Rohfaser  enthalten. —  Zimt: 
zulässiger  Höchstgehalt  an  Gesamtasche  8%,  an  Sand  2^/o.  —  Cayennepfeffer 
Mindestgehalt   an   nichtflüchtigem  Ätherextrakt   15  ^/o,   Höchstgehalt  an  Gesamtasche 
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6,5^/0,  davon  in  Salzsäure  unlöslich  0,5%,  an  Starke  (nach  der  Diastasemethode) 
1,5 ®/o  und  an  Rohfaser  28 Vo.  —  Ingwer,  ganz  oder  gemahlen:  darf  nicht  weniger 
als  42®/o  und  nicht  mehr  als  46°/o  Starke  (direkte  Inversion)  enthalten,  femer  nicht 
mehr  als  8%  Rohfaser,  8°/o  Gesamtasche,  l^o  Kalk  und  3  7o  in  Salzsäure  unlös- 
liche Mineralbestandteile.  —  Senfpulver:  zulässiger  Höchstgehalt  an  Stärke  (nach 
der  Diastasemethode)  2,5^0  und  an  Gesamtasche  8®/o.  —  Macis:  darf  nicht  weniger 
als  20°/o  und  nicht  mehr  als  30*^/o  nichtflüchtigen  Ätherextrakt,  femer  nicht  mehr 
als  3%  Gesamtasche,  davon  in  Salzsäure  unlöslich  nicht  mehr  als  0,5  ^/o  und  nicht 
mehr  als  10 ^/o  Rohfaser  aufweisen.  —  Muskatnuß,  gemahlen  oder  ganz,  zulässiger 
Mindestgehalt  an  nichtflüchtigem  Ätherextrakt  25  ^/o,  Höchstgehalt  an  Gesamtasche 
5°/o,  davon  0,5%  in  Salzsäure  unlöslich,  und  an  Rohfaser  10%.  —  Schwarzer 
Pfeffer:  muß  frei  sein  von  beigemengten  Pfefferschalen,  Pfefferstaub  und  anderen 
Pfefferabfällen  und  darf  nicht  weniger  als  6  %  nichtflüchtigen  Ätherextrakt,  22  %  Stärke 
nach  der  Diastasemethode  und  28%  Stärke  nach  dem  direkten  Inversionsverfahren 
enthalten,  femer  höchstens  7  7o  Gesamtasche,  wovon  2  °/o  in  Salzsäura  unlöslich,  und 
15%  Rohfaser.  100  Teile  des  nichtflüchtigen  Ätherextraktes  müssen  mindestens 
3,25  Teile  Stickstoff  enthalten.  —  Weißer  Pfeffer:  soll  nicht  weniger  als  6% 
nichtflüchtigen  Ätherextrakt,  53%  Stärke  nach  der  Diastasemethode,  56 ^/o  Stärke 
nach  dem  direkten  In versions verfahren  und  4®/o  Gesamtasche  enthalten;  ferner  nicht 
mehr  als  0,5  °/o  in  Salzsäure  unlösliche  Mineralstoffe  und  5®/o  Rohfaser.  100  Teile 
des  nichtflüchtigen  Ätherextraktes  sollen  zu  mindestens  4  Teilen  aus  Stickstoff  be- 
stehen. —  Von  den  vom  Verf.  mitgeteilten  Gewürzfälschungen  seien  folgende  ange- 
führt: Von  184  Proben  Gewürznelken  waren  9  verfälscht,  und  zwar  mit  Weizenmehl, 
extrahiertem  Ingwer,  Kehricht  imd  Schmutz.  Ein  Zimt  bestand  zu  30  ^/o  aus  Roggen- 
mehl, Nußschalen  und  Curcuma.  Eine  Ingwerprobe  enthielt  20  ^/o  Curcuma.  Senf- 
pulver waren  mit  fremder  Stärke,  Curcuma  und  beigemengten  Hüllen  des  Senfsamens 
verfälscht.  Von  31  Macisproben  waren  nicht  weniger  als  18  verfälscht,  meistens  mit 
wildem  oder  Bombay-Macis.  Eine  Probe  bestand  zu  mindestens  80  ^/o  aus  Roggen- 
und  Weizenstärke  und  wildem  Macis.  Von  376  Pfefferproben  erwiesen  sich  43  als 
verfälscht;  die  gebräuchlichsten  Fälschungsmittel  waren  hier  Buchweizenmehl,  Roggen- 
stärke und  Olivenkerne.  Eine  Probe  bestand  zu  20  ^/o  aus  Buchweizen-,  eine  andere 
zu  80®/o  aus  Roggenmehl.  C,  A,  Neufeld. 

Eug.  CoUin:  Über  ein  angebliches  Pfeffer  Surrogat.  (Rupert. 
Pharm.  1904,  [3],  16,  289—297  u.  337—338;  auch  Annal.  chim.  analyt  1904,  9, 
373—381  und  Journ.  Pharm.  Chim.  1904,  [6]  20,  241—244.)  —  Das  angeb- 
liche Pfeffersurrogat  ist  ein  Samenkorn,  das  von  den  Händlern  mit  dem  Phantasie- 
namen „Erviop'S  dem  Anagramm  des  franzosischen  Wortes  „Poivre",  bezeichnet 
ist.  Es  wird  als  ganze  wie  als  gemahlene  Ware  angeboten;  das  Pulver  kommt  in 
zwei  Marken  vor,  von  denen  die  eine  dem  schwarzen,  die  andere  dem  weißen  Pfeffer 
ähnlich  sieht  Aus  der  eingehenden  Untersuchung,  welche  der  Verf.  anstellte,  ergab 
sich,  daß  das  unter  dem  Namen  Erviop  angebotene  Korn  nichts  anderes  ist  als  der 
Same  einer  Leguminose,  zum  Genus  Pisum  oder  Lathyrus  gehörig.  Das  Korn,  das 
von  Natur  aus  glatt  und  fast  geschmacklos  ist,  hat  verschiedene  Behandlungen  er- 
fahren, um  ihm  das  runzelige  Aussehen,  die  schwarze  Farbe  und  die  Schärfe  des 
Geschmackes  zu  geben,  welche  die  Pfefferfrucht  charakterisieren.  Die  schwarze  Ober- 
fläche ist  durch  Behandeln  derselben  mit  Eisensulfatlösung  erzielt  worden ;  die  Gegen- 
wart des  Eisens  läßt  sich  durch  die  gewöhnlichen  Reaktionen  leicht  dartun.  Der 
scharfe  Greschmack  wird  dem  Präparat  durch  Benetzen,  Imprägnieren  mit  einer  kon- 
zentrierten Tinktur  von  Capsicum  oder  einer  Lösung  von  Capsicin  beigebracht  Die 
Leichtigkeit^  mit  welcher  diese  künstliche  Schärfe  in  Wasser  übergeht,  zeigt  sofort  das 
Kunstprodukt    an.      Die    runzliche   Oberfläche    der   Körner    wird    durch    künstliches 
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Trocknen  der  so  behandelten  Ware  erzielt  und  hält  sich  so  lange  als  die  Kömer 
trocken  bleiben.  Die  als  Ervioppulver  verkauften  Produkte  sind  Gemenge  der  ge- 
pulverten ganzen  Ware  mit  mehr  oder  weniger  Beimischung  von  gepulverten  Oliven- 
kemen,  von  Capsicumsamenkömem  und  anderen,  nicht  identifizierten  Elementen.  Die 
Erviopkömer  werden  auch  zur  Verfälschung  der  echten  Pfefferkörner  verwendet. 
Verf.  hat  den  Bau  der  Samen  und  ihre  anatomischen  Elemente  an  der  Hand  von 
Zeichnungen  erläutert  H.  BöUger, 

Lythgoe:  Untersuchung  von  echtem  und  Bombay-Macis.  (35.  Jahres- 
her.  d.  Gesundh.- Amtes  v.  Massachusetts,  Boston  1904,  498.)  —  Verf.  stellte  für  die 
nichtflüchtigen  Öle  verschiedener  Sorten  von  echtem  Macis  wie  von  Bombay-Macis 
folgende  Brechungsindices  bei  35®  C  fest:  Banda-Macis  1,4747—1,4848;  Batavia- 
Macis  1,4893-1,4975;  Papua-Macis  1,4795 — 1,4816;  Westindischer  Macis  1,4766; 
dagegen  Bombay-Macis  1,4615 — 1,4633.  —  Bei  Zimmertemperatur  bildet  das  nicht- 
flüchiige  Ol  des  Bombay-Macis  ein  dickes,  zähflüssiges  Fett,  während  es  bei  Penang- 
und  anderen  ersten  Macissorten  ein  dünnes  öl  darstellt.  C.  A,  Neufcld. 

H.  Schelenz:  Feminell  und  Safranfälschung.  (Pharm.  Centralh.  1904, 
45,  683 — 687.)  —  Verf.  sucht  in  seiner  Abhandlung  die  Frage  zu  beantworten: 
Was  ist  und  was  war  Feminell?  Er  kommt  zu  dem  Schlüsse:  Es  ist  jetzt  sicher 
die  geringfügige,  beim  Einsammeln  kaum  zu  vermeidende  Beimengung  von  gelben 
Griffeln,  wie  sie  das  D.  A.-B.  III  auch  ausdrücklich  gestattete,  und  es  war  ein  Ver- 
fälschungsmittel schwankender,  kaum  mehr  festzustellender  Art  H,  Böüger, 

0,  Linde:  Feminell.  (Pharm.  Centralh.  1904,  45,  717.)  —  Verf.  bemerkt 
zu  der  Abhandlung  von  H.  Schelenz  (vergl.  vorstehendes  Referat),  daß  es  noch 
heute  einen  besonderen  Handelsartikel  Feminell  gibt,  der  zum  Fälschen  von  Safran 
benutzt  wird;  derselbe  besteht  aus  Calendula-Blüten,  die  nach  einem  besonderen  Ver- 
fahren präpariert  und  gefärbt  sind.  Diese  Ware  hat  mit  Safran  eine  derartige  Ähn- 
lichkeit, daß  sie  ohne  weiteres,  d.  h.  ohne  Aufweichen  in  Wasser,  aus  echtem  Safran 
nicht  herauszufinden  ist.  Der  Preis  betragt  für  1  kg  10  Mark,  während  gewöhnliche 
Calendulablüten  für  2,60  Mark  zu  haben  sind. 

Nach  F.  Süfi  (Pharm.  Centralh.  1904,  45,  801)  erwies  sich  der  Farbstoff  m 
der  Linde'schen  Probe  als  Methylorange.  H,  BöUger, 

0.  Linde:  Zum  Nachweise  von  Kurkuma.  (Apoth.-Ztg.  1904,  19, 
657—658.)  —  A.  E.  Bell  (Pharm.  Joum.  1902,  551)  teilte  mit,  daß  Kurkuma  m 
Pulvermischungen  mit  Diphenylaminlösung  (1  g  Diphenylamin  in  20  ccm  90°/o-igem 
Alkohol  und  Zusatz  von  25  ccm  Acid.  sulfuric  pur.)  eine  purpurrote  Färbung  gibt 
E.  Saul  (Pharm.  Joum.  1904,  No.  1)  berichtete  sodann,  daß  diese  Reaktion  nicht 
dem  Diphenylamin  zukomme,  sondern  nur  der  Einwirkung  von  konzentrierter  Schwefel- 
säure bei  Gegenwart  von  Alkohol.  Nach  Verf.  genügt  Schwefelsaure  für  sich  voll- 
ständig; die  Reaktion  ist  indessen  nicht  neu.  Sie  ist  bereits  1876  von  O.  Herrmann 
angewendet  (A.  Zimmer  man  n's  Botan.  Mikrotechnik  1892,  S.  Iü3)  und  in  dem  ana- 
tomischen Atlas  von  Tschirch-Oesterle  (1900,  S.  93)  heißt  es:  a)  Mit  konz. 
Schwefelsäure  wird  Kurkumarhizom  tief  orangegelb,  dann  vom  Rande  her  orangerot; 
endlich  erfolgt  rotbrauner  Niederschlag ;  die.  Säure  bleibt  farblos,  b)  Mit  verdünnter 
Schwefelsäure  (1  Tl.  H2SO4,  2  Tle.  HgO)  tritt  im  Kurkumarhizom  partiell,  vornehmlich 
in  den  Sekretzellen,  karminrote  Färbung  auf,  sonst  gelbbräunliche;  die  Säure  bleibt 
ungefärbt.  —  Bei  der  Untersuchung  von  Pulvern  bringt  man  die  Säure  auf  einen 
auf  weißer  Unterlage  befindlichen  Objektträger,  trägt  etwas  Pulver  auf  und  rührt  um. 
Bei  Anwendung  von  Alkohol-Schwefelsäure  ist  übrigens  die  Färbung  eine  schönere. 
Nach  Linde  genügt  jedoch  diese  Reaktion  für  den  sicheren  Nachweis  von  Kiu-kuma  nicht, 
weil  auch  andere  vegetabilische  Pulver  mit  Schwefelsäure  Rotfärbung  geben,  so  Garn- 
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pecheholsK,  Fernambukholz,  Kubeben.     Wahrscheinlich  wird  sich  die  Zahl  der  Drogen, 
welche  die  Reaktion  geben,  noch  bedeutend  vermehren  lassen.  JJ.  Röüger, 

Albert  E.  Leach:  Nachweis  von  Curcuma.  (35.  Jahresber.  d.  Gesundh.- 
Amtes  V.  Massachusetts,  Boston  1904,  498.)  —  Curcuma  wird  in  Amerika  vielfach 
zur  Verfälschung  von  Senfpulver,  gemahlenem  Ingwer,  Cayennepfeffer,  Macis  und 
anderen  Gewürzen  verwendet,  wozu  es  sich  wegen  seiner  intensiven  tiefgelben  Farbe 
namentlich  eignet,  wenn  zugleich  hellgefärbte  Cerealienstärke  als  Fälschungsmittel  bei- 
gemischt ist.  Um  Curcuma  in  einem  gemahlenen  Gewürze  chemisch  nachzuweisen, 
wird  dieses  mit  Alkohol  extrahiert.  Der  alkoholische  Extrakt  verleiht  eingetauchtem 
Filtrierpapier  eine  gelbe  Färbung,  die  —  besonders  nach  dem  Trocknen  —  auf  Zusatz 
von  Alkali  in  Bot  umschlägt  Das  getrocknete  gelbe  Filtrierpapier  gibt  nach  dem 
Befeuchten  mit  Boraxlösung  und  Ansäuern  mit  Salzsäure  die  bekannte  Rosafärbung, 
die  mit  verdünnter  Alkalilösung  in  Olivenbraun  übergeht  C.  A,  Neufeld. 

Spirituosen  und  Essig. 

A«  Marbach:  Über  das  neue  Somlö'sche  Brennereiverfahren.  (Zeit- 
schr.  Spiritusind.  1904,  27,  238.)  —  Nach  den  Untersuchungen  des  Verf.'s  kann  man 
Grünmalz  durch  Behandeln  desselben  mit  heißem  Wasser  derart  reinigen,  daß  man 
bei  Verwendung  solchen  Malzes  Gärungen  von  solcher  Reinheit  erhält,  wie  sie  selbst 
bei  sterilisierten  Maischen  nicht  reiner  sein  können.  Das  Verfahren  besteht  darin, 
daß  man  das  Malz  einige  Zeit  hindurch  in  Wasser  von  etwa  44^  R  eintaucht  und 
sodann  mit  kaltem  Wasser  nachwäscht;  es  wird  hierdurch  ein  Teil  der  Bakterien  von 
den  Malzhülsen  losgelöst  und  durch  das  nachfolgende  Wasser  weggeschwemmt;  von 
den  haftengebliebenen  Bakterien  aber  werden  die  Sporen  durch  die  günstigen  Tem- 
peraturverhältnisse in  der  relativ  nährstoffreichen  Lösung  des  Malzwassers  zum  Aus- 
keimen gebracht.  Dadurch  sind  diese  beim  nachfolgenden  Maischen  in  Form  von 
vegetativen  Zellen  vorhanden,  die  schon  bei  Temperaturen  von  59"  C  vernichtet  werden. 
Die  diastatische  Kraft  des  Malzes  erleidet  durch  diese  Behandlung  keinen  Schaden. 
Da  es  indessen,  um  Reingärungen  zu  erzielen,  nicht  genügt,  das  Malz  bakterienfrei 
zu  erhalten,  sondern  auf  dem  Wege  durch  die  Malzquetsche  in  das  Einteiggefäß  noch 
eine  Gefahr  der  Infektion  liegt,  bedient  sich  Soml6  noch  eines  patentierten  Apparates, 
um  auch  diese  Infektionsquelle  zu  beseitigen.  Derselbe  besteht  aus  einer  Zentrifugal- 
malzmühle und  einem  Malzeinteiggefäß,  das  hermetisch  verschließbar  ist  und  mit 
Dampf  unter  Druck  sterilisiert  werden  kann.  Durch  dieses  Verfahren  nun  gelingt 
es,  Reingärungen  zu  erzielen,  welche  sogar  die  Reinheit  der  Flußsäuremaische  über- 
treffen sollen.  Das  Verfahren  bedingt  außerdem  die  Gewinnung  eines  Alkohols  von 
großer  Reinheit  und  eine  erhöhte  Alkoholausbeute.  H.  BöUger, 

6.  Ueinzelmann :  Ein  Beitrag  zur  Frage  der  Schwervergärbarkeit 
mancher  Kartoffelsorten.  (Zeitschr.  Spiritusind.  1904,  27,  193.)  —  Nach  den 
Versuchen  des  Verf.'s  werden  einige  Kartoffelsorten  zu  scheinbar  schwervergärenden 
erst  durch  die  Behandlung  mit  Dampf  bei  ihrer  Verarbeitung,  indem  mehr  oder 
weniger  Stoffe  in  Lösung  gebracht  werden,  die  später  nicht  vergärbar  sind,  jedoch  die 
Alkoholausbeute  nicht  wesentlich  herabsetzen.  Von  diesen  Stoffen  sind  vielleicht  in 
den  einzelnen  Kartoffelsorten  geringere  oder  größere  Mengen  vorhanden,  die  sich  auch 
noch  bei  verschiedenem  Dampfdruck  mehr  oder  weniger  leicht  auflösen  oder  zersetzen. 
Die  Menge  derselben  ist  jedenfalls  in  den  einzelnen  Jahren  verschieden  und  sowohl 
vom  Klima  in  der  Vegetationszeit  als  auch  von  den  Bodenverhältnissen  sowie  vom 
angewandten  Dünger  abhängig.  Man  soll  daher  bei  schlechten  Vergärungen  bei  ein- 
zelnen Kartoffelsorten  die  Kcutoffeln  möglichst  schwach  dämpfen  und  dann  die  ver- 
gorene  Maische    auf  etwa   noch   vergärbare  Zuckermengen   untersuchen.     Ist  in   der 
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vergorenen  Maische  nach  beendeter  Garung  noch  genügend  Diastase  vorhanden,  so 
wird  auch  die  größtmögliche  Menge  Spiritus  erzeugt  sein.  Es  kann  allerdings  auch 
der  Fall  eintreten,  daß  die  Hefe  schon  früher,  als  bis  aller  Zucker  vergoren  ist,  ihren 
Dienst  einstellt ;  geschieht  dies,  dann  liegt  ein  Fehler  in  der  Hefen-  bezw.  CJarführung 
vor,  der  sich  durch  geeignete  Maßnahmen,  wie  Verjüngung  der  Hefe,  geeignetere 
Ernährung  der  Hefe,  genaue  Beobachtung  der  Temperaturverhältnisse  u.  s.  w.,  besei- 
tigen ließe.  H.  BöUger, 

A«  Bau:  Über  die  Entstehung  der  im  Fuselöl  vorhandenen 
höheren  Fettsäuren  und  Alkohole.  (Zeitschr.  Spiritusind.  1904,  27,  317  bis 
318.)  —  Nach  Verf.  entstehen  die  höheren  Fettsäuren  aus  dem  in  den  Maischmate- 
rialien und  in  der  Hefe  vorhandenen  Fett  Bezüglich  der  Bildung  höherer  Alkohole 
sagt  Verf.:  Wie  bei  der  alkoholischen  Gärung  Enzyme  der  Hefe  die  Cg-Kohlenstoff- 
kette  des  Zuckers  sprengen  und  Milchsäure  C3Hg03  erzeugen  (die  allerdings  gleich 
wieder  zerfällt),  so  könnte  man  auch  hypothetische  Enzyme  annehmen,  welche  die 
Kohlenstoffkette  der  weit  verbreiteten  Kaprinsaiu-e  (Cjq),  oder  der  Palmitin-  (C|g), 
Stearin-  (Cjg)  und  Ölsäure  (Cjg)  spalten,  sodaß  u.  a.  Verbindungen  mit  5  Kohlenstoff- 
atomen  entstehen,  welche  in  statu  nascendi  zu  Amylalkohol  reduziert  werden. 

H,  BöUger. 

C.Nagel:  Furfurol  im  Feinsprit.    (Zeitschr.  Spiritusind.  1903,  26,  353.) 

—  Der  Feinsprit  einer  russischen  Spiritusrektifikationsanstalt  erwies  sich  bei  der  Ab- 
lieferung stets  frei  von  Furfurol,  beim  Empfang  jedoch  wurde  des  öfteren  in  einigen 
Fässern  ein  Furfurolgehalt  nachgewiesen.  Nachforschungen  nach  der  Ursache  dieser 
Erscheinung  ergaben,  daß  der  Ursprung  des  Furfurols  in  dem  Holz  der  Fässer  zu 
suchen  sei.  Bei  der  Herstellung  der  Fässer  wird  das  Holz,  um  es  biegsam  zu  machen, 
erhitzt  und  bei  dieser  Operation  bildet  sich  Furfurol  in  der  erhitzten  Schicht  der 
Eichenholzstäbe,  wie  Verf.  leicht  nachwies.  Ebenso  wie  beim  Erhitzen  mit  direktem 
Feuer  kann  sich  auch  beim  Austrocknen  mit  überhitztem  Dampf  oder  beim  Trocknen 
der  Stäbe  auf  dem  Ofen  oder  Kessel  der  Fabrik  Furfurol  in  den  erhitzten  Stellen 
des  Eichenholzes  bilden.  Nun  werden  zwar  die  für  Feinsprit  bestimmten  Fässer  im 
Innern  mit  einer  in  Spiritus  unlöslichen  Emailschicht  versehen,  allein  es  kommt  vor, 
daß  bei  Reparaturen  nur  die  neu  einzusetzenden  Faßstabe  vor  dem  Einsetzen  emailliert 
werden,  nicht  das  ganze  Faß,  sodaß  der  Sprit  in  die  Fugen  eindringen  und  mit  dem 
Holz  in  direkte  Berührung  kommen  kann;  auch  ist  die  Möglichkeit  vorhanden,  daß 
das  Email  während  des  Transportes  beschädigt  wird  und  so  nun  dem  Spiritus  Ge- 
legenheit gegeben  ist,  mit  dem  Holz  in  direkte  Berührung  zu  kommen  und  Furfurol 
aus  demselben  aufzunehmen.  H.  Böiiger, 

Bruno  Haas:  Mittel  zur  Bereitung  und  Verbesserung  von  Spiri- 
tuosen. (Bericht  der  k.  k.  landw.-cheni.  Versuchsstation  Wien  1904,  48 — 49.)  — 
Eine  als  Rumatin  bezeichnete  Rumessenz  enthielt  ein  Gemenge  von  Teerfarbstoffen, 

—  Ein  Branntwein- Perlen  genanntes  Mittel  war  eine  alkoholische  Lösung  einer 
Natron- Ammon-Olseife,  die  dem  Branntwein  zugesetzt  werden  sollte,  damit  er  die 
Eigenschaft  erhält^   leicht  Luftblasen  einzuschließen  um  sogenannte  Perlen  zu  bilden. 

C.  Mai. 

C.  Rossi:  Bestimmung  der  freien  Schwefelsäure  in  Handelsessig- 
säure. (L'  Industria  chimica  1904,  6,  2ö3 — 254.)  —  Essigsäure  vermag  in  wässeriger 
Lösung  mit  Methylorange  zu  reagieren.  Dagegen  erweist  sich  dasselbe  indifferent 
gegen  Essigsäure  in  einem  Lösungsmittel,  das  den  Dissoziationsgrad  und  die  Menge 
der  H-Ionen  vermindert  Bei  Gegenwart  von  starken  anorganischen  Säuren  jedoch, 
deren  Dissoziationsgrad  durch  das  angewandte  Lösungsmittel  kaum  vermindert  wird, 
bewirken  die  H-Ionen  dieser  Säuren   eine  Farbenveränderung  des   Methylorange.     Es 
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gelingt  daher  durch  einfache  Titration  den  Gehalt  an  Schwefelsäure  in  Handelsessig- 
saure  quantitativ  durch  Anwendung  von  Alkohol,  Formaldehyd  oder  Aceton  aL 
Lösungsmittel  zu  bestimmen.  So  titriert  Verf.  z.  B.  10  ccm  einer  40®/o-igen  Essig- 
säure in  6,5  ccm  Aceton  mit  ^/lo  Normalnatronlauge  und  Methylorange  und  findet 
60  direkt  die  Menge  der  vorhandenen  Schwefelsäure.  w.  Roth. 

H.  Hanow:  Fortschritte  in  der  Spiritas-  und  Preßhefefabrikation. 
(Chem.-Ztg.  1904.  28,  681-686.) 

J.  Dujardin:  Die  Alkoholometrie  in  Osterreich  und  in  den  Vereinigten 
Staaten.    (Bull.  Assoc.  Ghim.  Sacr.  et  Dist.  1904,  22,  187—194.) 

J.  RySavy  und  J.  NovAk:  Kontinuierlicher  Laboratoriumsdestillierap- 
parat zur  Erzeugung  von  hochprozentigem  Spiritus  aus  vergorener  Maische. 
(Chem..Ztg.  1904,  28,  622-623.) 

H.  Will  und  R.  Braun:  Vergleichende  Untersuchung  einiger  in  den  letzten 
Jahren  fQr  den  Brauereibetrieb  empfohlenen  Desinfektionsmittel.  (Zeitschr. 
ges.  Brauw.  1904,  27,  521—524,  587-540  u.  553-557.) 

H.  Hanow:  Die  untersuchten  vergorenen  Maischen  der  letzten  Brennerei- 
Kampagne.    (Zeitschr.  Spirituslnd.  1903,  28,  869—870.) 

H.  Hanow:  Die  in  der  Kampagne  1902/03  untersuchten  Schlempen.  (Zeitschr. 
Spiritus-lnd.  1903,  20,  383-384.) 

Patente. 

Bernhard  Plehn  in  Berlin:  Verfahren  zur  Herstellung  von  Leuchtspiritus. 
D.R.P.  156988  vom  26.  August  1903.  (Patentbl.  1905,  26,  168.)  —  Das  Verfahren  besteht 
darin,  dai  man  dem  Spiritus  BenzolOle  beimengt,  die  einen  Siedenunkt  von  mindestens  160 
bis  180^  C  besitzen.  Die  mit  dieser  Mischung  mittels  eines  gewöhnlichen  Dochtes  erzeugte 
Flamme  verharzt  diesen  absolut  nicbt  und  qualmt  deshalb  auch  nicht,  sodaB  die  Leuchtkraft 
wftbrend  der  ganzen  Brenndauer  nicht  nachläßt  Auch  brennt  das  Gemisch  geruchlos.  Benzol- 
öle, welche  niedriger  sieden  als  160^,  üben  die  beabsichtigte  Wirkung  nicht  aus,  da  sie  sich 
zu  rasch  aus  dem  Spiritus  verflüchtigen  und  dadurch  die  prozentuale  Zusammensetzung  in  der 
Mischung  so  verändern,  daß  die  Leuchtkraft  des  Spuritus  bald  nachläßt.  Von  den  zwischen 
160—180^  siedenden  ölen,  welche  im  reinen  Zustand  im  wesentlichen  aus  Benzolhomologen, 
im  besonderen  aus  Trimethylbenzolen  bestehen,  werden  etwa  12— 18^/o  mit  88—82^/«  90Vo-igem 
Spiritus  vermengt,  wodurch  eine  klare  Lösung  entsteht,  der  zur  Beseitigung  des  Benzolgeruches 
noch  geeignete  Zusätze,  wie  z.  B.  Methylalkohol  in  Mengen  von  etwa  2^'o  zugesetzt  werden. 

A.  Oelker, 


desetse,  Oesets- Entwürfe,  Terordnnngeii  n.  s.  w., 
Oeriehto  -  Entseheldnnji^eii« 

Wein. 

Preufien.  Allgemeiue  Verfügang  des  Finanzministers ,  betr.  die  Kontrolle  der 
Verwertung  von  Tröstern,  Rosinen  und  Korinthen  in  den  Brennereien,  vom  16. 
Oktober  1901.    (Centralblatt  der  Abgaben-Gesetzgebung  und  Verwaltung  1901,  249.) 

Nach  §  8  des  Gesetzes,  betreffend  den  Verkehr  mit  Wein,  weinhaltigen  und  weinäbn- 
lichen  Getränken  vom  24.  Mai  1901  (R.G.Bl.  S.  175)  ist  unter  anderem  die  gewerbsmäßige 
Herstellung  oder  Nachmachung  von  Wein  verboten  unter  Verwendung  eines  Aufgusses  von 
Znckerwasser  oder  Wasser  auf  Trauben,  Traubenmaische  oder  ganz  oder  teilweise  entmostete 
Trauben  sowie  unter  Verwendung  von  getrockneten  Früchten.  Nach  Absatz  2  a.  a.  0.  dürfen 
Getränke,  welche  diesen  Vorschriften  zuwider  hergestellt  sind,  weder  feilgehalten  noch  ver- 
kauft werden;  im  Absatz  3  ist  sodann  vorgeschrieben: 

«Die  Verwertung  von  Trestem,  Rosinen  und  Korinthen  in  der  Branntweinbrennerei 

wird  durch   die  Bestimmungen  des  Absatz  1   nicht  berührt;  jedoch  unterliegt  sie  der 

Kontrolle  der  Steuerbehörden. " 

Ich  ersuche  Sie  (die  Königliche  Regierung),  die  Aufmerksamkeit  der  Steueraufsichtsbe- 
amten auf  diese  Bestimmungen  hinzulenken.  Sofern  bei  Gelegenheit  der  Brennereirevisionen 
die  Wahrnehmung  gemacht  werden  soUte,  daß  Wein,  der  aus  Tröstern,  Rosinen  oder  Korinthen 
hergestellt  ist,   nicht  zur  Verwendung  in  der  Brennerei  gelangt,  sondern  verkauft  oder  feil- 
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gehalten  wird,  sind  diese  Wahrnehmungen  zur  Kenntnis  der  zuständigen  Polizeibehörde  za 
bringen.  (An  die  sämtlichen  Provinzialsteuerdirektoren.  den  Generaldirektor  des  thfiringischen 
Zoll-  und  Steuervereins  zu  Erfurt  und  die  Königliche  Regierung  in  Sigmaringen.) 

K.  V.  Buehka. 

Prenfieii«  Allgemeine  Yei*fii^ng  des  Finanzministers,  betr.  die  Herstellung 
von  Kunstwein  aus  Trestem,  Rosinen  und  Korinthen,  vom  30.  März  1905  (Gentralblatt 
der  Abgaben-Geset7gebung  und  Verwaltung,  1905,  179.) 

Eine  gewerbsmäßige  Herstellung  von  Trester-,  Rosinen-  und  Korinthenwein  findet  viel- 
fach in  den  Brennereien  in  einem  aber  den  eigenen  Bedarf  hinausgehenden  Umfange  oder 
auch  in  solchen  Betrieben  statt,  welche  nicht  der  Branntweinbrennerei  dienen.  Das  ist  aber 
rechtlich  unzulässig.  Wortlaut  und  Begründung  des  §  8  des  Weinverkehrsgesetzes  vom  24. 
Mai  1901  (R.G  Bl.  S.  175)  lassen  keinen  Zweifel  darüber  bestehen,  daß  das  Gesetz  die  Her- 
stellung von  Kunstwein  aus  Trestem,  Rosinen  und  Korinthen  nur  in  der  Brennerei  selbst,  die 
ihn  verarbeiten  will,  und  nur  zur  eigenen  Verarbeitung  gestattet.  —  Unter  Bezugnahme  auf 
die  allgemeine  Verfügung  vom  16.  Oktober  1901  ^)  ersuche  ich  Euer  Hochwohlgeboren  die 
Steueraufsichtsbeamten  des  dortigen  Verwaltungsbezirks  anzuweisen,  durch  häufige  und  um- 
fassende Revisionen,  mindestens  jedoch  alljährlich  einmal,  möglichst  in  Zusammenwirken  mit 
den  Weinsachverständigen  festzustellen,  welche  Mengen  Tresterwein  u.  s.  w.  in  jeder  beteiligten 
Brennerei  hergestellt  werden,  und  ob  der  gesamte  ermittelte  Kunstwein  in  der  Brennerei  selbst 
zu  Branntwein  verarbeitet  wird.  Die  Revisionen  sind  nicht  auf  die  eigentlichen  Brennerei- 
räume zu  beschränken,  sondern  auch  auf  die  Nebenräume,  insbesondere  auch  auf  die  Keller 
zu  erstrecken. 

Die  Herren  Regierungspräsidenten  sind  ersucht  worden,  die  Weinsachverständigen  durdi 
die  OrtspolizeibehOrden  anweisen  zu  lassen,  daß  sie  in  entsprechender  Weise  an  der  Revision 
der  aucn  Kunstwein  herstellenden  Brennereien  teilnehmen,  im  übrigen  aber  ihrerseits  der 
Herstellung  von  Tresterwein  u.  s.  w.  in  nicht  zu  Brennereien  gehörigen  Betrieben  ihre  be- 
sondere Aufmerksamkeit  zuwenden.  Jeder  nachgewiesene  Fall  der  Zuwiderhandlung  gegen 
g  8  des  Weinverkehrsgesetzes  ist  zur  Herbeiführung  der  strafrechtlichen  Verfolgung  der  zu- 
ständigen Polizeibehörde  anzuzeigen.  (An  die  Provinzialsteuerdirektoren  in  Cassel  und  Cöln 
und  Abschrift  zur  gefälligen  Kenntnisnahme  an  die  übrigen  Provinzialsteuerdirektoren,  den 
Generaldirektor  des  Thüringischen  Zoll-  und  Steuervereins  in  Erfurt  und  die  KOniglidie  Regie- 
rung in  Sigmaringen.)  K.  v,  Buckka. 

Trink-  und  Gebraiicliswasser, 

Preofien.  Ministerial-Erlaß ,  betr.  die  Besichtigung  der  Wasserwerke 
mit  centraler  Wasserversorgung.  Vom  11.  Februar  1905.  (Minist.-BL  f.  Medtz.-  etc. 
Angel.  S.  122;  VerOffentl.  des  Kaiserl.  Ges.-Amtes  1905,  29,  316.)  Die  Berichte  über  die 
Ermittelungen,  welche  durch  meinen  Erlaß  vom  24.  August  v.  J.  —  M.  13778  —  wegen  des 
Gebrauchs  von  Stichrohren  und  ähnlichen  Vorrichtungen  zur  Speisung  centraler  Wasserver- 
sorgungen mit  unfiltriertem  Flaßwasser  veranlaßt  worden  sind,  nahen  gezeigt,  daß  trotz  der 
Erfahrungen  bei  der  Typhusepidemie  in  Gelsenkirchen  vom  Jahre  1901  und  trotz  des  daran 
angeschlossenen  gerichtlichen  Verfahrens  die  Einsicht  von  der  ünzulässigkeit  einer  derartigen 
Form  der  Wasserversorgung  bisher  noch  nicht  bei  allen  Wasserwerksleitungen  zur  vollen 
Geltung  gelangt  ist.  Bei  der  Bedeutung ,  welche  den  großen  zentralen  Wasserversorgungen 
für  die  allgemeine  Gesundheit,  namentlich  auch  im  Hinblick  auf  die  von  Osten  zur  Zeit 
wieder  herannahende  Choleragefahr  beizumessen  ist,  halte  ich  es  für  geboten,  nochmals  eine 
Besichtigung  der  bedeutenderen  Wasserwerke  mit  centraler  Versorgung,  und  zwar  durch  eine 
besonders  für  diesen  Zweck  zu  bildende  Fachkommission  ausführen  zu  lassen,  soweit  bei 
denselben  nicht  durch  die  Anlage  und  die  Betriebskontrolle  volle  Sicherheit  für  die  dauernd 
ein  wandsfreie  Beschaffenheit  des  Wassers  gegeben  ist.  Insbesondere  ist  dabei  auch  zu  er- 
mitteln, ob  und  in  welcher  Weise  eine  fortlaufende  bakteriologische  Prüfung  der  Wasserbe- 
schaffenheit ausgeführt  wird.  Als  Anhaltspunkt  für  die  Besichtigung  können  die  in  der  An- 
lage beigefügten  ,.  Grundsätze  für  Anlage  und  Betrieb  von  Grund-  (Quell-)  Wasserwerken*, 
welche  von  einer  aus  medizinischen  und  bautechnischen  Sachverständigen  zusammengesetzten 
Kommission  entworfen  sind,  dienen.  Die  Fachkommission  zur  Besichtigung  der  Wasserwerke 
ist  zu  bilden  aus  einem  Verwaltungsbeamten,  dem  Regierungs-  und  Medizinalrate,  sowie  dem 
Ew.  Hochwohlgeboren  für  das  Gebiet  des  Wasserversorgungswesens  zugeteilten  bautechnischen 
Referenten.  Zu  den  Besichtigungen  ist  zugleich  der  Landrat  —  bei  kreisfreien  Städten  der 
Oberbürgermeister  oder  ein  anderer  Vertreter  des  Magistrats  —  und  der  Kreisarzt  zuzuziehen. 
Soweit  schiffbare  Ströme  in  Betracht  kommen,  ist  auch  der  zuständige  Wasserbauinspektor 
zu  beteiligen.   Den  Bericht  der  Kommissionen  wollen  Sie  mir  mit  Ihrer  gutachtlichen  Außerong 


^)  siehe  vorstehend. 
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innerhalb  drei  Monaten  gefälligst  yorlegen.  Die  Einrichtung  einer  ständigen  Eontrolle  aller 
centralen  Wasserleitungen  bleibt  vorbehalten.  Etwaige  hierauf  bezügliche  Vorschläge  würden 
an  der  Hand  der  gemachten  Erfahrungen  Ihrem  Berichte  beizufügen  sein.  (An  die  Herren 
Regienmgspräsidenten.) 

Grundsätze  für  Anlage  und  Betrieb  von  Grund-  (Quell-)  Wasserwerken. 

(Diese  Fassung  ist  festgestellt  durch  eine  Kommission  von  Ministerialkommissaren,  Vertretern 

des   deutschen  Vereins  der  Gas-   und  Wasserfacbmänner  und  der  Königlichen  Versuchs-  und 

Prfifuugsanstalt  für  Wasserversorgung  and  Abwässerbeseitigung). 

A.  Anlage. 

1.  Wasserbedarf.  Der  Wasserbedarf  ist  nach  den  Ortlichen  Verhältnissen  (Ein- 
wohnerzahl, Viehzahl,  Industrie,  Bevölkerungszuwachs  etc.)  festzustellen.  Die  so  ermittelte 
Wassermenge  muß  in  dem  in  Aussicht  zu  nehmenden  Erschließungsgebiet  zu  allen  Jahres- 
zeiten sicher  vorhanden  sein,   wobei  indes  besonderen  Verhältnissen  Rechnung  zu  tragen  ist. 

2.  W  a  s  8  e  r  b  e  s  c  h  a  f  f  e  n  h  e  i  t.  Von  dem  zu  Trink-  und  Wirtschaftszwecken  in  Aussicht 
genommenen  Wasser  muß  gefordert  werden,  daß  dasselbe 

a)  keine  für  Menschen  oder  Tiere  schädlichen  Bestandteile  enthält, 

b)  zum  Genuß  anregt. 

Falls  ein  Wasser  der  letzteren  Forderung  nicht  genügt,  ist  eine  Verbesserung  desselben 
in  dieser  Richtung  anzustreben.  Von  einer  derartigen  Verbesserung  kann  nur  dann  abgesehen 
werden,  wenn  sie  sich  als  praktisch  nicht  durchführbar  erweist. 

In  physikalischer  Beziehung  ist  es  erforderlich,  daß  das  Wasser  klar  und  möglichst 
farblos  ist  und  keinen  unangenehmen  Geruch  oder  Geschmack  hat.  Die  Temperatur  desselben 
soll  keine  zu  großen  Schwankungen  aufweisen. 

In  chemischer  Beziehung  soll  das  Wasser  eine  Zusammensetzung  zeigen,  wie  sie  bei 
zweifellos  nicht  verunreinigten  Grund-  (Quell-)  Wässern  der  in  Frage  kommenden  Gegend 
beobachtet  wird.  Die  Menge  der  mineralischen  und  organischen  Bestandteile  darf  die  Be- 
schaffenheit des  Wassers  för  die  verschiedenen  Zwecke  nicht  nachteih'^  beeinflussen.  Ab- 
weichungen in  der  Zusammensetzung  müssen  sich  in  unbedenklicher  Weise  erklären  lassen. 

Etwaige  metallauflösende  Fähigkeiten  des  Wassers  (insbesondere  gegenüber  Blei)  sind 
mit  Rücksicht  auf  die  bei  der  Wasserleitung  zu  verwendenden  Materialien  besonders  festzu- 
stellen. Bei  etwaigem  Eisen-  oder  Mangangehalt  ist  die  Gefahr  von  stärkeren  Verschlammungen 
und  Inkrustationen  der  Röhren  zu  beachten.  Auch  auf  die  Härte  des  Wassers  ist  Rücksicht 
zu  nehmen. 

In  bakteriologisch-mikroskopischer  Beziehung  darf  das  zu  verwendende 
Wasser  keine  Organismen  bezw.  leblose  Bestandteile  enthalten,  welche  auf  eine  unzulässige 
Verunreinigung  desselben,  namentlich  eine  solche  durch  menschliche  oder  tierische  Abfallstoffe^ 
hindeuten. 

Auch  wenn  ein  Wasser  bereits  der  Versorgung  dient  und  angeblich  keine  gesundheit- 
lichen Schädigungen  verursacht  hat,  so  ist  es  doch  vor  seiner  weiteren  dauernden  Verwendung 
auf  vorstehende  Grundsätze  hin  zu  prüfen;  die  Untersuchung  ist  zu  wiederholen,  wenn  die 
einmalige  Untersuchung  nach  Lage  der  örtlichen  Verhältnisse  kein  abschließendes  Urteil 
gestattet. 

3.  Notwendige  Beschaffenheit  des  Grundwasserträgers.  Der  Grundwasser- 
träger muß  eine  geeignete  geologische  Beschaffenheit  und  eine  genügend  große  räumliche 
Ausdehnung  besitzen.  Falls  durch  die  gewöhnlichen  hydrologischen  Vorarbeiten  der  Einfluß 
des  Grundwasserträgers  auf  die  Wasserbeschaffenheit  und  Wassermenge  nicht  in  zweifelsfreier 
Weise  festgestellt  werden  kann,  so  empfiehlt  sich  die  Zuziehung  eines  Geologen. 

4.  Sicherheit  des  Grundwasserträgers  gegen  Verunreinigungen  von  der 
Oberfläche,  a)  Sind  Verum  einigungen  des  Geländes  über  dem  Grundwasserträger  nach 
Maßgabe  der  örtlichen  Verhältnisse  nicht  vollständig  auszuschließen,  so  ist  gegebenenfalls 
Vorsorge  zu  treffen,  daß  eine  nachteilige  Beeinflussung  des  Grundwassers,  z.  B.  durch  Boch- 
wasser  etc.,  nach  Möglichkeit  vermieden  wird. 

b)  Ist  die  Überlagerung  über  dem  Grundwasserspiegel  nur  von  geringer  Stärke  oder 
an  sich  für  eine  genügende  Filtrationswirkung  nicht  geeignet,  so  muß  die  Oberfläche  des 
Grund  Wasserträgers  auf  eine  jeweils  erforderliche  Ausdehnung  als  Schutzgebiet  behandelt 
werden ;  dasselbe  ist  von  der  Bebauung  mit  Wohnstätten,  sowie  von  der  Düngung  mit  mensch- 
lichen oder  tierischen  Abfallstoffen  und  nach  Möglichkeit  vom  Verkehr,  der  Be weidung  u. 
dergl.  freizuhalten. 

Verunreinigende  Zuflüsse,  die  das  Schutzgebiet  nach  Maßgabe  der  örtlichen  Laee  treffen 
könnten,  sind,  wenn  möglich,  außerhalb  desselben  abzuführen,  anderenfalls  in  undurchlässigen 
Röhren  oder  Gerinnen  durch  das  Gebiet  hindurch  abzuleiten.  Die  Möglichkeit  der  Durchführung 
dieser  Maßnahmen  ist  durch  Vertragssicherung,  Geländeerwerb  oder  dergleichen  zu  gewähr- 
leisten.  Es  liegt  im  Interesse  der  öffentlichen  (Gesundheitspflege,  daß  Anträge  auf  Erwirkung 
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des  Enteignungsrechtes  zur  F<(rd6rang  von  Wasserversorgungszwecken  weitgehendste  unter- 
etützang  finden. 

5.  Allgemeine  hygienische  Anforderungen  an  die  Bauwerke.  Zu  stmt- 
liehen  Anlagen,  soweit  sie  mit  dem  Wasser  ia  Berahmng  kommen,  ist  möglichst  soldies 
Material  zu  verwenden,  welches  von  dem  Wasser  nicht  zerstört  wird  und  seinerseits  auf  die 
Wasserbeschaffenheit  keinen  nachteiligen  Einfluß  auszuttben  Termag.  Diese  Anlagen  sind  so 
auszufahren,  daß  Temperaturbeeinflussungen  des  Wassers  in  denselben  möglichst  vermieden 
werden.  Zugänge,  Lichtöffiiungen ,  LOftangsvorrichtungen,  Ausmündungsöffnungen  von  Leer- 
und Überläufen  müssen  nach  Möglichkeit  gegen  das  Eindringen  von  Fremdkörpern  (Staab,  In- 
sekten, Vögeln  u.  8.  w.)  geschützt  sein.  Jeder  mittelbaren  oder  unmittelbaren  Verunreinigung 
des  Wassers  in  den  AnTagen  ist  durch  ent<«prechende  bauliche  Anordnung  nach  Möglichkeit 
vorzubeugen.  Dies  gilt  insbesondere  von  EmricUnngen,  soweit  sie  zum  Begehen  der  Bau- 
werke überhaupt  notwendig  sind,  sowie  von  sämtlichen  Ausrüstungen  derselben,  wie  Schie- 
bern, Schwimmervorrichtungen,  Wasserstandszeigem ,  Thermometern,  Probeentnahmevorrich- 
tungen u.  s.  w.  Für  Reinigung  und  Spülung  der  AnlageteUe,  welche  mit  dem  Wasser  in 
Berührung  konunen  können,  sind  entsprechende  Vorkehrungen  zu  treffen. 

6.  Besondere  Anforderungen  an  Wasserfassungs-  und  Förderungsan- 
lagen. Sämtliche  Wasserfassungs-  und  Förderungsanlagen  sind  derartig  zu  gestalten,  daß 
nur  das  zur  Erschließung  vorgesehene  Wasser  in  dieseloen  eintreten  kann.  Sie  dürfen  nur 
in  dem  Bereiche  dieses  Wassers  mit  Eintrittsöffnungen  versehen  sein  und  sind  derartig  zu 
überdecken,  daß  eine  nachteilige  Ueeinflussung  des  erschlossenen  Wassers  durch  Zudrang  von 
Tageswasser  ausgeschlossen  wird.  Der  Zutritt  fremder  Wässer,  insbesondere  Sidcerwäaser. 
an  den  bis  zur  Oberfläche  reichenden  Teilen  der  Anlage  ist  durch  Abschluß  und  Abdicfatong 
der  entsprechenden  Teile  dieser  Anlagen  auszuschließen. 

7.  Besondere  Anforderungen  an  Anlagen  zumZweck  der  Verbesserung 
der  Wasserbeschaffenheit.  Anlagen  zum  Zweck  der  Enteisenung,  Enterbung.  Weich* 
machung,  Temperaturveränderung  und  dergleichen  sind  möglichst  in  abgeschlossenen  Biamen 
oder  Behältern  anzuordnen,  sodaß  eine  möglichst  große  Sicherheit  gegen  Verunreinigung  des 
Wassers  geschaffen  wird.  Die  hierbei  zur  Verwendung  kommenden  Chemikalien  müssen  derart 
sein,  daß  eine  nachteilige  Beeinflussung  des  Reinwassers  nicht  erfolgen  kann. 

8.  Besondere  Anforderungen  an  Wasseraufspeicherungsanlagen.  Die 
Wasseraufspeicherung  ist  derart  anzuordnen,  daß  das  aufgespeicherte  Wasser  keine  nachteilige 
Veränderung  für  den  Gebrauch  erfährt.  Durch  entsprechende  Anordnung  von  Zu-  und  Abfluß 
an  den  Behältern  ist  es  möglichst  anzustreben,  daB  der  gesamte  Wasserinhalt  gleichmäßig 
erneuert  wird.  Zur  Ermöglichung  von  Reparaturen  sind  Vorkehrungen  zu  treffen,  welche  ge- 
statten, den  Behälter  zu  entleeren  und  aus  dem  Betrieb  auszuschalten. 

9.  Besondere  Anforderungen  an  die  Wasserverteilung.  Die  zur  Wasser- 
verteilung dienenden  Anlagen,  insbesondere  Hausanachlüsse.  sind  derart  anzuordnen,  daß  eine 
nachteilige  Beeinflussung  des  Wassers  im  Zuleitungsrohr  möglichst  ausgeschlossen  erscheint. 
Bleiröhren  sind  von  der  Verwendung  auszuschließen,  wenn  das  Wasser  die  Eigenschaft  be- 
sitzt, dauernd  Blei  aus  den  Röhren  aufzunehmen  und  daraus  Gesundheitsschädigungen  zu  er- 
warten sind. 

B.  Betrieb. 

Es  ist  zweckmäßig,  die  aufgespeicherten  geförderten  und  verbrauchten  Wassermengen 
täglich  zu  notieren.  Zur  Feststellung  der  dauernd  einwandfreien  Beschaffenheit  des  Wassers 
ist  Eontrolle  durch  periodische  Untersuchungen  erforderlich.  Die  Häufigkeit  derselben  richtet 
sich  nach  den  besonderen  Verhältnissen;  in  kritischer  Zeit  hat  eine  vermehrte  Kontrolle 
stattzufinden.  Im  Innern  von  Bauwerken,  welche  während  des  Betriebes  mit  dem  Wasser  in 
Berührung  kommen  können,  sind  zu  allen  Betriebsarbeiten  nur  saubere  Werkzeuge  zu  benutzen, 
die  in  gesonderten  Räumen  aufzubewahren  sind.  Nach  Beendigung  dieser  Arbeiten  sind  die 
hierbei  in  Frage  kommenden  Teile  der  Anlage  kräftig  zu  spülen.  Für  diese  Arbeiten  ist  den 
Arbeitern  besonderes  Schuhzeug  zu  halten.  Ist  bei  der  Begehung  einer  Betriebsanlage  die 
direkte  Berührung  mit  dem  Wasser  nicht  zu  vermeiden,  so  müssen  die  betreffenden  Betriebs- 
leute mit  wasserdichter,  besonders  hierzu  vorzuhaltender  Bekleidung  versehen  werden.  Zu 
Betriebsarbeiten  dieser  Art  sind  nur  Leute  zu  verwenden,  deren  Gesundheitszustand  zu  Be- 
denken keinen  Anlaß  gibt. 

Beriin,  den  19.  Dezember  1904.  K,  v.  Buckka. 
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Infektionslehre.  FOr  Studierende  nnd  Praktiker.  Vierte,  neubearbeitete  Auflage  gr.  8^,  Vin 
und  521  Seiten  mit  257  Textabbildungen  und  4  Tafeln.  Berlin  1905.  Verlag  von  Paul  Parey. 
Preis  geb.  19.00  M.  —  Die  vierte  Auflage  des  Werkes,  die  der  dritten  schnell  gefolgt  ist,  hat 
außer  den  durch  die  neueren  Forschungsergebnisse  nOtig  gewordenen  Ei'weiterungen  eine 
Umarbeitung  des  methodischen  Teiles  der  Betriebskontrolle  erfahren.  Auch  wird  in  ihr  viel- 
fach auf  die  Bilder  des  vom  Verfasser  vor  zwei  Jahren  herausgegebenen  mikrophotographischen 
Atlas  Bezug  genommen.  Das  Buch  gliedert  sich  in  eine  längere  allgemeine  Einleitung  und 
vier  besondere  AL  schnitte  über  Kulturversuche  und  Untersuchun^verfahren,  Infektionsquellen 
im  Betriebe,  Schimmelpilz-,  Hefen-  und  Bakterienkunde,  in  der  Einleitung  werden  die  Grund* 
lagen  der  Pflanzenemftnrung  und  die  Lebensgeschichte  der  für  den  Brauer  wichtigen  höheren 
Pflanzen  in  anregender  Weise  dargestellt.  Neu  aufgenommen  sind  hierbei  die  mikroskopischen 
biologischen  Verfahren  von  Beijerinck  und  Grüß  zur  Erkenntnis  der  Vorgänge  bei  der  Kei- 
mung der  Gerste.  Sodann  wird  das  Mikroskop  und  seine  Anwendung  zur  Erforschung  des  Lebens 
im  kleinen  an  zahlreichen  Beispielen  aus  Pflanzen-  und  Tierwelt  geschildert.  In  dem  Abschnitt 
Hber  Kulturversuche  und  üntersuchungs verfahren  beschreibt  Verf  die  verschiedenen  Reinzucht- 
verfahren, die  Analyse  der  Luft,  des  Wassers,  die  Charakterisierung  der  Pilze,  Anstellung  von 
Gärungsversuchen  und  die  Hefereinzucht  im  großen.  In  der  speziellen  Schimmelpilz-,  Hefen- 
imd  Bakterienkunde  werden  die  Eigenschaften  einer  großen  Zahl  teils  länger  bekannter,  teils 
T-om  Verf.  entdeckter  Pilze  geschildert.  Rühmend  erwähnt  seien  die  vielen  schönen  Abbildungen, 
die  teils  in  den  Text  teils  in  vorzüglichen  Autotypien  auf  Tafeln  gedruckt  sind. 

Zunächst  für  den  Praktiker  bestimmt,  ist  Lind  ner's  Buch  zu  einem  Werk  herangewachsen, 
das  auch  der  wissenschaftliche  Arbeiter  nicht  gern  missen  wird.  Auch  der  Nahrungsmittel- 
chemiker, der  ja  zu  den  Gärungsgewerben  in  den  engsten  Beziehungen  steht,  wird  kaum  Ge- 
legenheit haben,  sich  anderswo  über  alle  biologischen  Fragen  auf  diesem  Gebiete  gleich  schnell, 
«rschöpfend  und  anregend  zu  unterrichten  wie  in  dem  vorliegenden  Werke.    A,  Spiekermann, 
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Jahresbericht  über  die  amtliche  Kontrolle  der  Nahran^s-  und  Genufimittel  und 
Oebrauchsgegenstftnde  im  Köniffreicb  Sachsen  auf  das  Jahr  1903.  Bearbeitet  im  Kgl. 
Ministerium  des  Innern.  (Zeitschr.  öff.enÜ.  Chem.  1905, 11, 129—148.)  —  Die  Zahl  der  von  2  staat- 
lichen, 2  städtischen  und  14  Privatlaboratorien  untersuchten  E^oben  betrug  120636.  die  sich  ver- 
teilen auf  die  Kreishauptmannschaften  Bautzen  mit  12578,  Chemnitz  28914,  Dresden  29714, 
Leipzig  30857  und  Zwickau  23870.  Von  92115  Proben  gaben  9287=  lO.O^^/o  Anlaß  zu  Beanstan- 
dungen. Es  wurden  u.  a.  untersucht:  1622  Margarine  (1  beanstandet),  1279  Bier  (12)  88  Theo 
(1),  2230  Zuckerwaren  (49),  725  tierische  Fette  (16),  939  Kaffee  und  Ersatzmittel  (25),  1201  Käse 
(42),  1096  pflanzliche  Fette  und  öle  (47),  491  Wein  und  Obstwein  (28),  12714  Gewürze  (858>, 
6736  Wurstwaren  (452),  2051  Fleisch  und  Fleischwaren  (152),  1990  Butter  (155),  6028  Spiri- 
tuosen (495),  3773  Kakaopräparate  (3132),  185  Honig  (19),  3777  Gebrauchsgegenstände  (406), 
7050  MüUereierzeuguisse,  Brot  (808),  6898  Milch  und  Molkereierzeugnisse  (1321),  3057  Gemüse, 
Obst,  Fruchtdauerwaren  (631),  4993  Essig  (1048),  2227  Fruchtsäfte,  Limonaden,  Marmeladen 
(473),  851  Teigwaren  (344).  —  Fleischwaren:  Die  Verwendung  von  Sulfiten  zur  Haltbar- 
machung von  Hackfleisch  ist  erheblich  zurückgedrängt  worden,  dagegen  mehren  sich  die  Ver- 
suche zur  Einführung  anderer  Konservierun^mittel.  Im  übrigen  gab  nur  noch  verdorbenes 
Fleisch  und  die  Behandlung  von  Schinken  mit  Borsäure  Anlaß  zu  Beanstandungen.  —  Fisch- 
waren: Mehrmals  wurden  borsäurehaltige  Krabbenkonserven  beanstandet.  —  Milch:  Grund 
der  Beanstandangen  war  hauptsächlich  Minderwertigkeit,  Wässerung,  Entrahmung,  Kombination 
beider  Fälschungen,  in  manchen  Fällen  Schmutzgehalt.  —  Butter:  Beanstandungen  erfolgten 
wegen  zu  geringen  Fettgehaltes  oder  Verdorbenseins;  Verfälschungen  mit  Margarine  kamen 
selten  vor,  Unterschiebung  von  solcher  nur  einmal.    1  Butterschmalz  enthielt  Baumwollsamenöl. 

—  Margarine:  In  317  Fällen  war  den  gesetzlichen  Vorschriften  beim  Verkauf  nicht  ent- 
sprochen worden.  —  Tierische  Fette:  16  Schweineschmalzproben  waren  mit  Baumwoll- 
samenöl verfälscht.  —  Pflanzliche  Fette  und  öle:  Die  Beanstandungen  betrafen  zumeist 
verfälschtes  OlivenOl.  —  Teigwaren:  Die  Mehrzahl  der  beanstandeten  Proben  war  künst- 
lich gefärbt;  die  übrigen  besaßen  zu  wenig  oder  gar  keinen  Eigehalt.  —  Gewürze:  Die 
Verfälschungen  sind  zurückgegangen.  —  Fruchtsäfte,  Marmeladen  etc.:  Häufig  machte 
sich  künstliche  Färbung  und  Zusatz  von  Nachpresse  und  von  Salicylsäure  bemerklich;  in 
Fruchtsäften  wurde  oft  Stärkesyrup,  in  Marmeladen  Agar  nachgewiesen.  —  Gemüse  und 
Fruchtdauerwaren:  Dörrobst  enthielt  zuviel  Schwefeldioxyd;  eingemachte  Früchte  Sali- 
cylsäure und  Stärkesyrup.  —  Wein:  Trauben  weine  waren  überstreckt;  Obstweine  mit  Sali- 
cylsäure versetzt.  —  Ivakaopräparate:  Schokoladen  enthielten  fremdes  Fett,  Sebin,  Sesamöl. 

—  Die  Organisation  der  amtbchen  Lebensmittelüberwachung  in  Sachsen  hat  sich  im  allgemeinen 
gut  bewährt;  Klagen  über  dadurch  bewirkte  Belästigung  der  Geschäftsleute  kamen  nicht  vor. 

C.  Mai, 
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Jahrbuch  des  Vereins  der  Spiritus-Fabrikanten  in  Deutschland  und  des  Verdns 
der  Stärke-Interessenten  in  Deutschland.  Fünfter  Jahrgang  1905.  Ergfinznngsband  xnr 
Zeitschriffc  für  Spiritasindustrie.  Für  die  Scbriftleitnng  verantwortlich  Dr.  G-.  Heinzelmann. 
Berlin,  Verlagabachhandlnng  Paul  Parey,  1905.  450  S.  8^  —  Das  nnter  Leitung  von  H.  Hanow 
stehende  aniÜTtiscbe  Laboratorium  erledigte  die  (Jntersuchung  von  666  Gegenständen ,  von 
denen  230  Gegenstände  von  Spiritusbrennereien,  168  von  Preihefen-  und  Kornbranntwein- 
fabriken, 71  von  Essigfabriken  und  197  von  Fabriken  für  Stärke  und  Stärkefabrikate  betrafen. 
—  Im  Stickstofflaboratorium  wurden  von  0.  Neumann  2664  Gegenstände  untersucht,  und 
zwar  2215  Gersten,  10  Wintergersten,  17  Brauweizen,  120  Malz  und  275  Verschiedenes.  ^ 
Im  analytischen  Laboratorium  der  unter  Leitung  von  F.  Bothenbach  stehenden  Versuchs- 
anstalt des  Verbandes  deutscher  Essiefabrikanten  gelangten  71  Gegenstände  zur  Prüfung,  q. 
a.  36  Essig,  5  Weinessig,  1  Senf,  2  Wein,  7  Wasser,  6  Spiritus,  3  Syrup  u.  s.  w.  Auf  die 
zahlreichen  Einzelheiten  des  Jahrbuches  kann  hier  nur  verwiesen  werden.  C.  Mau 


Yersammliiiis^eii,  Tagesnenls^keiten  etc. 

Freibnr^  i.  Br.  Die  Stadtverwaltung  hat  die  Umwandlung  der  bisher  be- 
stehenden , öffentlichen  Untersuchungsanstalt'  in  eine  reine  Gemeinde- 
anstalt beschlossen.  Die  im  Jahre  1878  errichtete  Untersuchlingsanstalt  war  bisher  in  der 
Weise  organisiert,  daß  der  Vorstand  Untersuchungen  für  Bezirksämter  und  städtische  Be- 
hörden gegen  GewShrung  eines  Aversums  auszuführen  hatte,  während  die  Gebühren  fftr 
Untersudiungen ,  die  von  anderer  Seite  veranlaßt  wurden,  dem  Vorsteher  zuflössen.  Vom 
1.  Juli  d.  Js.  an  wird  der  Leiter  des  ^ Untersuchungsamtes*  als  etatmäßiger  Beamter  (Gehshs- 
klasse  I)  angestellt,  die  Stadt  liefert  alles  zum  Betriebe  Erforderliche,  während  die  eingehenden 
Gebühren  von  der  Stadtkasse  vereinnahmt  werden.  Die  neu  geschaffene  etatmäßige  Stellung 
wurde  dem  seitherigen  Leiter  der  Anstalt,  Dr.  Otto  Korn,  fibertragen. 

Konffrefi  für  Chemie  und  Pharmazie  in  Lütticb.  Während  der  internationalen  Aus- 
stellung in  liüttich  findet  vom  27.  bis  30.  Juli  d.  J.  ein  von  der  Association  Pharmaceutiqne 
der  Provinz  Lüttich  und  der  Soci^t^  Ghimique  de  Belgique  unter  dem  Protektorat  der  Belgischen 
Regierung  veranstalteter  Kongreß  für  Chemie  und  Pharm acie  statt.  Das  Organisationa- Komitee 
besteht  aus  dem  Präsidenten  Prof.  A.  Gilkinet-Lüttich,  den  Vice-PrSsidenten  Prof.  L.  Cr  ismer- 
Brüssel  und  Apotheker  A.  Delaute-Lüttich,  den  Schriftführern  Apotheker  J.  Raymond- 
Lüttich  und  Adiunkt  J.  Wauters-Brüssel  und  dem  Schatzmeister  Apotheker  Dr.  F.  Schoofs- 
Lüttich.  Die  Verhandlungen  zerfallen  in  9  Sektionen,  von  denen  die  Sektion  V  die  Chemie 
der  menschlichen  Nahrungsmittel  behandelt.  Für  diese  Sektion  sind  folgende  Vor- 
träge angemeldet;  A.  Jorissen-Lüttich  und  J.  Wauters-Brüssel:  Nachweis  von  Saccharin 
in  den  menschlichen  Nahrungsmitteln;  Henseval-Brüssel  und  J.  D.  Morales-Mezico:  Die 
Refraktometrie  der  Milch;  L.  Delaye-Lüttich:  Einheitliches  Verfahren  der  Milchanalyse;  S. 
d*  Huart-Luxembm*g:  Direktes  Verfahren  der  Milchanalyse;  L.  Hoton-Malines:  Analyse 
des  schwarzen  Pfeffers:  A.  Bonn-Lille:  Vereinbarung  der  anaiv  tischen  Verfahren  zur  amt- 
lichen Untersuchung  der  Butter;  M.  Win  ekel- Berleburg:  Ursachen  und  Wesen  des  Kanzig- 
werdens  der  Fette  —  Außerdem  soUen  behandelt  werden  die  Fragen  der  Bestimmung  von 
Salicylsäure,  Borsaure,  Benzoesäure  und  anderen  Konservierungsmitteln. 

Bern.  Der  schweizerische  Ständerat  hat  den  ihm  zugegangenen  Entwurf  eines 
ßundesgesetzes,  betreffend  den  Verkehr  mit  Lebensmitteln  und  Gebrauchs- 

fegenstftnden   durchberaten.     Die  nationalrätliche  Kommission  wird  in  der  zweiten  Mai- 
alfte  zusammentreten,  um  den  Entwurf  in  seiner  neuen  Fassung  durchzuprüfen,  worauf  er  in 
der  bevorstehenden  Juni-Tagung  im  Plenum  des  Nationalrates  zur  Beratung  gelangen  soll. 


Schluß  der  Reaktion  am  21,  Mai  1905, 


Für  die  Redaktion  -venuitwortlleh:  Dr.  A.  Bömer  in  Mitauter  i.  W. 
Verlag  von  Jnlins  Springer  in  Berlin  N.  —  Drnek  der  Kgl.  UniT.-Dniekerei  tob  H.  Stflrts  in  Wüislnuy. 
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sowie  der  Gebrauchsgegenstände. 

Heft  12.  15.  Juni  1905.  9.  Band. 

Die  Yerwendnng  der  Gärmethoden  im  Laboratorium, 
ein  Beitrag  zur  Kenntnis  des  Stärkesyrups. 

Von 
Dr.  Yon  Raumer  in  Erlangen. 

Die  Verwendung  der  Gärmethoden  im  analytischen  Laboratorium  ist  bisher 
noch  wenig  verbreitet,  obwohl  diese  Verfahren  in  vielen  Fällen  die  einzigen  sind, 
welche  zu  einigermaßen  brauchbaren  Ergebnissen  führen.  Die  Honiganalyse,  die 
Untersuchung  von  Fruchtsäften  und  Fruchtmarmeladen  u.  s.  w.  dürften  einzig  mit 
Hilfe  der  richtig  ausgeführten  Gärung  zu  einem  befriedigenden  Ziele  führen,  da  alle 
anderen  Verfahren  entweder  zu  umständlich  und  deshalb  in  der  Praxis  nicht  verwend- 
bar sind,  oder  aber  zu  unsichere  Ergebnisse  liefern.  Die  Hauptstreitfrage  bei  den  Gär- 
verfahren ist  die,  welche  Hefen  man  am  besten  zur  Gewinnung  einwandfreier  und  unter 
8ich  übereinstimmender  Ergebnisse  verwendet  Bisher  hat  man  in  den  meisten  Fällen 
mit  Hefenmiscbungen  gearbeitet,  wie  sie  in  der  Praxis  verwendet  zu  werden  pflegen 
and  unter  den  Kollektivnamen  Weinhefen,  Bierhefen  und  Preßhefen  bekannt  sind. 

Gegen  diese  Art  der  Gärungsanalyse  wurde  nun  der  Einwand  erhoben,  daß 
solche  Hefenmischungen  zu  wenig  einheitlich  in  ihrer  Wirkung  seien  und  daß  daher 
nur  mit  reingezüchteten  Hefenrassen  übereinstimmende  Ei^bnisse  erzielt  werden 
könnten.  Ich  bin  weit  davon  entfernt,  dieser  Ansicht  die  Berechtigung  abzusprechen. 
Die  großen  Fortschritte  in  der  Gärungstechnik,  welche  einzig  der  Erforschung  der 
rein  gezüchteten  Hefenrassen  zuzuschreiben  sind,  haben  dem  Praktiker  die  Möglich- 
keit gegeben,  seine  Gärung  so  zu  leiten,  daß  er  einzelne  Zucker-  und  Dextrinarten 
vergären  kann,  andere  von  der  Vergärung  ausschließt,  je  nachdem  es  ihm  für  den 
Charakter  des  jeweils  herzustellenden  Getränkes  nützlich  erscheint. 

Die  Schwierigkeiten,  welche  der  Verwendung  rein  gezüchteter  Hefenrassen  ent- 
gegenstehen, sind  jedoch  gegenwärtig  noch  so  unüberwindliche,  daß  es  fraglich  er- 
scheint, ob  in  absehbarer  Zeit  die  Möglichkeit  gegeben  sein  wird,  das  Ideal  hier  zu 
erreichen.  Ist  es  doch  unter  Umständen  schon  schwer,  bestimmte  Hefenmischungen 
zu  bekommen,  um  Gärungsversuche  anzustellen. 

So  wollte  ich  bei  solchen  Versuchen  die  Weinhefe  mit  verwenden.  Ich  schrieb 
nach  Würzburg,  um  solche  Hefen  zu  bekommen,  und  erhielt  von  zwei  Seiten  die  Antwort, 
daß  die  heurigen  Weine  bereits  von  der  Hefe  abgelassen  seien,  vor  Verlauf  von  drei  bis 
vier  Monaten,  bis  wieder  neue  Abzüge  erfolgten,  Weinhefen  daher  nicht  erhältlich  seien. 
Ich  habe  mich  dann  an  Beerenkeltereien  gewandt,  da  die  Beerenweine  zu  dieser  Zeit 
«ben  in  Gärung  waren  und  habe  hier  notdürftige  Aushilfe  erlangt 

Spezialhefen  sind  nun  zwar  in  allen  gärtechnischen  Instituten  immer  vorhanden, 
K.  06.  45 
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aber  nicht  in  der  nötigen  Menge.  £in  äußerst  zuvorkommender  Kollege  in  diesem 
Fache  versprach  mir  auf  Anfrage  eine  Reinkultur  von  Saccharomjces  Marxianus,  aber 
erst  nach  Verlauf  von  zwei  Monaten  konnte  soviel  als  zu  einigen  Versuchen  nötig 
war,  gezüchtet  werden. 

In  der  Praxis  sind  nun  diese  Wartezeiten  ein  unbedingtes  Hindernis  für  die 
Verwendung  solcher  Hefen.  Es  fragt  sich  nun,  kann  das  Laboratorium  mit  den 
sofort  zur  Verfügung  stehenden  Hefensorten  mit  Erfolg  arbeiten,  oder  nicht? 

Diese  Frage  ist  bisher  noch  nicht  endgültig  entschieden  und  bedarf  daher  der  weiteren 
Bearbeitung.  Bisher  wurden  als  hauptsächliche  Hefensorten  bei  Analysen  die  ver- 
schiedenen Preßhefen,  die  Bierhefen  und  die  Weinhefe  verwendet  Während  die 
Preßhefen  den  Vorzug  haben,  alle  Zuckerarten  glatt  und  rasch  zu  vergaren,  haben 
sie  andererseits  den  Nachteil,  die  verschiedenen  Dextrine  in  ganz  verschiedener  Ab- 
stufung abzubauen.  Die  untergärigen  Bierhefen  vergären  zwar  die  Zuckerarten,  w^elche 
hier  in  Betracht  kommen,  unter  günstigen  Bedingungen  rasch  und  vollständig  und 
lassen  die  Dextrine  ziemlich  unberührt,  ihr  Mangel  liegt  aber  eben  darin,  daß  eine 
Grenze  zwischen  Zuckerarten  und  Dextrinen  nicht  besteht,  samtliche  sogenannten  un- 
vergärbaren  Dextrine  sich  noch  stark  reduzierend  gegenüber  Fe  hl  ing' scher  Kupfer- 
lösimg erweisen  und  daher  der  Streit  nicht  entschieden  ist,  ob  solche  Körper  über- 
haupt als  Dextrine  zu  betrachten  smd  oder  als  Mischungen  von  Dextrinen  mit  schwer 
vergärenden  Zuckerarten.  Daß  Bierhefen,  Saccharomyces  cerevisiae,  die  Dextrine  nicht 
angreifen,  geht  aus  Versuchen  von  Lintner  imd  anderen  hervor.  E.  O.  v.  Lipp- 
mann ^)  sagt:  „Wie  aus  Starke,  so  kann  auch  aus  allen  Dextrinen  und  aus  Isomal- 
tose Maltose  gewonnen  werden  und  zwar  sowohl  durch  Diastase  als  auch  durch  die 
Enzyme  mehrerer  Hefenarten,  z.  B.  Saccharomyces  Pastorianus  und  Saccharomyces  ellipso- 
ideus,  nicht  aber  Saccharomyces  cerevisiae."  Wenn  nun  Saccharomyces  cerevisiae  die 
Dextrine  nicht  in  Maltose  umwandeln  kann,  kann  sie  dieselben  auch  nicht  vergären, 
da  einer  Vergärung  immer  die  Hydrolysierung  voraus  gehen  muß. 

Die  Weinhefen  eignen  sich  nach  meiner  Ansicht  am  allerwenigsten  zur  Ver- 
wendung bei  der  Analyse,  da  sie  nicht  imstande  sind,  in  angemessener  Zeit  eine 
glatte  Gärung  zu  vollenden  und  vielen  Zuckerarten  gegenüber,  z.  B.  Saccharose, 
Fruktose,  besonders  aber  Maltose,  ein  nur  sehr  langsames  Gärvermögen  zeigen,  letztere 
vielleicht  überhaupt  nicht,  oder  nur  in  Mischung  mit  anderen  Zuckerarten  teilweise 
angreifen. 

Versuche  mit  nach  verschiedenen  Verfahren  hergestellten  Frefihefen. 

um  auf  diesem  Gebiete  etwas  zur  Klärung  beizutragen,  habe  ich  in  den  letzten 
Jahren  meine  früheren  Versuche  fortgesetzt  und  mir  möglichst  verschiedene  Hefen 
aus  verschiedenen  Landesteilen  kommen  lassen,  von  bayerischen  und  außerbayerischen 
Hefefabriken.  Die  Art  der  Herstellung  der  obergärigen  Getreidepreßhefen  ist  gegen- 
wärtig eine  ziemlich  einheitliche,  doch  wird  ab  und  zu  auch  noch  nach  älteren  Ver- 
fahren gearbeitet  und  dann  ein  Produkt  erzielt,  welches  unter  Umstanden  von  den 
anderen  ganz  abweichende  Eigenschaften  besitzt.  Man  unterscheidet  in  der  Hefeö- 
fabrikation  die  Hefen  der  künstlichen  und  der  natürlichen  Reinzucht. 

^)  Yergl.  £.  0.  v.  Lippmann:  Die  Chemie  der  Znckerarten.    IL  Aufl.  1895,  S.  885. 
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Die  künstliche  Reinzucht  geht  von  der  einzelnen  isolierten  Hefenzelle  aus, 
welche  durch  Einsetzen  in  sterilisierte  Würzen  unter  Ausschluß  jeglicher  Infektion 
weiter  vermehrt  wird.  Es  können  auf  diese  Weise  Hefen  der  verschiedenen  Typen 
Saaz  und  Frohberg  gezüchtet  werden,  welche  den  einzelnen  Zuckerarten,  sowie  Dex- 
trinen gegenüber  das  entgegengesetzte  Verhalten  zeigen. 

Während  die  meisten  Hefen  des  Tjrpus  Saaz  gerade  noch  Maltose  vergären, 
können  Hefen  des  Typus  Frohberg  gezüchtet  werden,  welche  direkt  die  gesamten 
Deztrine  mitvergaren. 

Bei  der  sogenannten  natürlichen  Beinzucht  werden  Hefengruppen  abgeschieden, 
welche  gleiche  oder  ähnliche  Gärkraft  besitzen.  Der  Vorgang  ist  etwa  folgender: 
Eine  Würze,  welche  außer  Glykose  und  Maltose  noch  Isomaltose  und  Dextrine  ent- 
halt, wird  in  Gärung  versetzt.  Sobald  Glykose  und  Maltose  vergoren  sind,  wird  die 
Tätigkeit  der  Gruppe  Saaz  abgeschlossen  sein.  Die  Hefenzellen,  welche  nicht  mehr 
gären,  scheiden  auch  keine  Kohlensäure  weiter  aus.  Es  fehlt  ihnen  daher  die  Gas- 
entwickelung, welche  sie  suspendiert  erhält»  und  sie  sinken  daher  zu  Boden. 

Zieht  man  nun  die  Würze  vom  Geläger  ab,  so  hat  man  in  der  Würze  die  noch 
weiter  gärenden,  hoch  vergärenden  F roh b er g- Hefen  suspendiert,  während  die  niedrig 
vergärenden  Saaz-Hefen  bereits  im  Lager  sich  befinden. 

Im  allgemeinen  habe  ich  die  Erfahrung  gemacht,  daß  unsere  käuflichen,  reinsten 
stärkefreien  Preßhefen  sich  in  der  Gärkraft  von  den  reinen  Bierhefen  unserer  Groß- 
brauereien, welche  ja  sämtlich  Reinzuchthefen  haben,  gegenwärtig  nicht  viel  unter- 
scheiden. 

Zum  Vergleiche  der  im  Handel  befindlichen  Preßhefen  bezüglich  ihrer  Gärkraft 
habe  ich  mir  von  vier  verschiedenen  Preßhefefabriken  Muster  senden  lassen.  Einer 
der  Fabrikanten  schrieb  mir  nun,  er  stelle  neben  seiner  gewöhnlichen  Preßhefe  noch 
eine  solche  nach  dem  alten  Wiener  Verfahren  her  und  es  interessiere  ihn,  zu  er- 
fahren, wie  sich  die  Gärkraft  dieser  Hefe  zu  der  nach  dem  neuen  Verfahren  her- 
gestellten verhalte. 

Das  alte  Wiener  Hefebereitungsverfahren  ist  folgendes:  Eine  aus  Malz,  Roggen 
und  Mais  hergestellte  Maische  wird  durch  Einsetzen  von  Milchsäurebakterien  zur  Er- 
zeugung einer  schwach  sauren  Maische  zuerst  in  eine  Milchsäuregärung  versetzt, 
welche  dann  rasch  durch  Erhitzen  und  wieder  Abkühlen  auf  Gärtemperatur  unter- 
brochen wird.  Dann  wird  die  Hefe  eingesäet  Während  bei  dem  neuen  Würzever- 
fahren die  Hefe  in  die  abgelaufene  klare  Würze  gebracht  wird,  bleiben  hier  sämtliche 
Treber  in  der  gärenden  Maische.  Hat  die  stürmische  Gärung  begonnen  und  die  Hefe 
an  die  Oberfläche  gerissen  (Hutbildung),  dann  wird  die  Hefe  abgeschöpft,  ziu*  Tren- 
nung von  mitgerissenen  Trebern  durch  feinmaschige  Filtertücher  gepreßt  und  darauf 
von  der  Flüssigkeit  abgepreßt.  Bei  dem  Wiener  Verfahren  erhält  man  somit  eine 
Mischung  von  hoch  und  niedrig  vergärenden  Hefen,  während  beim  Würzeverfahren 
mehr  einheitliche  Hefenarten  miteinander  sich  absetzen. 

Ich  hatte  gerade  eine  Marmelade  zu  vergären  und  versuchte  nun  mit  den  fünf 
mir  zu  Gebote  stehenden  Hefen,  sowohl  bei  gewöhnlicher  Zimmertemperatxir,  die  aller- 
dings in  der  Nacht  bis  6°  C  sank  und  bei  Tag  etwa  18^0  betrug,  als  auch  im  Brutr 
schranke  bei  konstanter  Temperatur  von  30^  C  die  Vergärungen  zu  leiten.  Die  Unter- 
suchungsergebnisse sind  in  dem  ersten  Teile  der  nachfolgenden  Tabelle  I  zusammen- 
gestellt : 

45* 


Digitized  by 


Google 


708 


Y.  Ranmer,  Gärmetboden  im  Laboratorium. 


IZeitaehr.  1  Untorsoefaimi 
d.  Kahr.-  a.  GeanAaittaL 


es 
•-5  S 

^  a 

o 

0 
CO 

u 

9 


2  2 

o    o 
a  o 

«    00 

S    I 
S  CO 

«    u 

:l 

1   S 

a  N 

o   .^ 

PQ  to 


^ 


S 


o  00 

CO  1-H 


+  t 


g5c 


2  ¥ 

I  §■ 

»4 
1     fl 


"^1 


"^  es 

aM 
-»»  o 

^  2 

^m 

§  S 
S  «  S 
«a  es  o 

a-oo  ® 


o  ®  S 

ä  S 


e3   So 

9    17 

g     O 

M 

«      ja  'S 
«  S 


+ 


»   i    I 

f     r*     ©5 


00 


s 

1— « 

cc 

00 

+ 

+ 

o 

o 

^ 

o 

T-i 

«- 

«- 

-1. 

+ 

CD 


-5       o 

»/3         22 


CO 


o 


7^  t^  »^ 

^  c*  «c 

»o  i-^  c? 

<»  +  + 


t 


^  --  s 

t*  <0  *vC 

'^.^  »5  o? 

^  ^  -\- 


o 

O 

o 

o 

^ 

c  2 

»o 

o 

1-H 

S 

o" 

T'  3  s 

1— « 

1 

00 

1-H 

+ 

OO 

3^1  S 

00 

o 

O 

g2 

o 

S 

CO 

^ 

00 

s  ^  « 

+ 

s 

+ 

4- 

_ 

2.2  3 

o 
CO 

o 

§1 

S) 

1— « 

% 

1 

+ 

00 

4- 

_ 

M  So 

«TS 

Q 

o 

o 

o 

o 

CO 

e 
CO 

S 

-1- 

1— « 

l-H 

«l 

1— « 

OS 

•^-3  S 

-i. 

+ 

+ 

+ 

O« " 

^  o  f  ® 

o 

O 

^ 

^ 

o 

•=-S§ 

^iS 

00 

O 

T-i 

S- 

In 
«8 

+ 

SS 

+ 

+ 

e|3 

'o« 

o 
00 

^ 

1 

o 

es  ^ 

CO 

<9 

o 

»-H 

T-< 

CO 

+ 

§" 

+ 

+ 

p 
« 

S 

s 

o 

o 

o 

e 

•   CO 

gs 

s 

1— « 

00 

tä 

•^^1 

o 

0 

+ 

s 

+ 

+ 

2 

o 

o 

1 

o 

§ 

'So 

CQ 

-h 

SS 

+ 

-h 

1 

-  ja 

£- 

o 

_o  ^_^ 

^ 

o 

A 

<^ 

^ 

a 

1— « 

»/3 

1— « 

$ 

1 

-   a 

CO       -• 


«  B 

is 

CO 

a§ 

O    CD 
•  M   <0 

•^  2oo 

C8  g.^ 
^•4   O    0) 

PLi 


■  E  S^  • 


S 


"♦2 


2  fi  s  5« 

^.2.g  5 


^  'S 

O  .     9 

p  'S 

o  a 

»c  *   o    ' 

e©  .  «o    . 
9  a  S 


9 


o 
a 

9 

t 


P3 


Mb 

0*3 


^  »ja** 


S  s^*^-! 


H5S« 


•-   63     g<N 

®    *-    «    g 
CQ  «-H  «-H 


TS 

^  2 


5' 


so© 
OQ  a 


Digitized  by 


Google 


^jmü^mj  ^-  Kau  Hier,  Gftrmeihoden  im  Laboratorium.  709 


Die  Konzentration  der  Marmeladelösungen  während  der  Vergärung  sowie  bei  der 
"Untersuchung  war  die  gleiche,  wie  ich  sie  in  meiner  Arbeit  über  die  Untersuchung  und 
Beurteilung  eingekochter  Beeren  und  Fruchtmarmeladen  ^)  vorgeschrieben  habe,  nämlich 
30  ®/o-ig.     Während  nun  die  vier  nach  dem  neuen  Verfahren  hergestellten  Preßhefen, 
sowohl  bei  Zimmertemperatur   als  im   Brutschrank,    ganz    zufriedenstellende,    überein- 
stimmende Ergebnisse  lieferten,  wich  das  Resultat  mit  der  nach  altem  Wiener  Verfahren 
hergestellten  Preßhefe  sehr  stark  ab.    Ich  muß  hinzufügen,  daß  ich  nur  die  im  Brut- 
schranke erzielten  Ergebnisse  als  normale  gelten  lasse,  da  diese  nur  bei  einheitlicher  Tem- 
peratur gewonnen  wurden,  ein  Umstand,  der  bei  jeder  analytischen  Gärung  unbedingt 
beobachtet  werden  muß,  da  niu'  bei  gleichen  Temperaturen  in  derselben  Zeit  überein- 
stimmende Ergebnisse  gewonnen  werden  können.     Während  nun  bei  dieser  Marmelade 
in  30  *^/o-iger  Lösung  bei  Verwendung  der  vier  nach  dem  neueren  Verfahren  hergestellten 
Preßhefen   nach   der  Vergärung  eine  Drehung  von  -f"^»^^  Ws  +10,2®  bei  18®  C  im 
200  mm-Rohr  beobachtet  wurde,   ging   die  Drehung   bei   der   nach  dem  Wiener  Ver- 
fahren hergestellten  Hefe  auf  +4,5,  also  auf  kaum  die  Hälfte  herunter.    Der  Dextrin- 
gehalt schwankte  bei  den  vier  ersteren  zwischen  8,5  und  9,5  ®/o  auf  100  g  Marmelade 
berechnet,  während   bei   der  Wiener  Hefe   nur  4,47  7o   Dextrin   übrig  blieben.     Die 
Ergebnisse  mit  den  vier  ersten  Hefen,  welche  teils  von  bayerischen,    teils  von  außer- 
bayerischen Hefenfabriken  stammten,  konnten  also  als  vollständig  befriedigend  gelten. 
Es  würde  die  vorliegende  Marmelade  nach  meiner  Berechnung  einen  Syrupzusatz  von 
25 — 30®/o   gehabt  haben.     Nach   späterer  Mitteilung   des   Fabrikanten   betrug   er   in 
der  Tat  28  ^/o.     Auffallend    war  dagegen   das   Ergebnis   mit   der   vierten  Hefe.     Zur 
Kontrolle,  ob  die  Dextrine  des  in  der  Marmelade  vorhandenen   Syrups  vielleicht  be- 
sonderer Art  seien  und  daher  diese  Abweichungen  sich  erklärten,  setzte  ich  eine  Ver- 
suchsreihe mit  wasserhellem,  käuflichem  Kapillarsyrup  an.    Die  direkte,  bisher  übliche 
Analyse  dieses  Syrups  ergab,   daß   derselbe    den    normalen    Verhältnissen   entsprach. 
Er  hatte  ungefähr  43,6  Vo  Glykose  und  34,0  Vo  Dextrin.    Auch  bei  dieser  Vergärung, 
sowohl  im  Brutschranke  als  bei  Zimmertemperatur,   zeigten  sich  die  gleichen  Verhält- 
nisse.    Während   die   Drehung   im    200  mm-Rohr   bei    30^/o-iger  Losung  nach   der 
Vergärung  mit  den  nach  dem  neueren  Verfahren  gewonnenen  Hefen  zwischen  +28,1® 
und   +33,5®   schwankte    und   der   Prozentgehalt  des  Syrups  an    schwer   vergärbaren 
Dextrinen  sich  auf  26 — 30  ®/o  berechnete,  wich  die  Vergärung  mit  der  nach  dem  alten 
Wiener  Verfahren  gewonnenen  Hefe   auch   hier   stark  von   der  mit  den  anderen  vier 
Hefen  ab.    Die  Drehung  in  30  ®/o-iger  Lösung  betrug  hier  +14,9®  bis  16,3®,  während 
sich  ein  Dextringehalt  von  14,8  bis  14,9  ®/o  auf  100  g  Syrup  vorfand. 

Auffallend  ist  nun  das  berechnete  spezifische  Drehungsvermögen  der  restierenden 
Dextrine.  Man  sollte  annehmen,  daß  die  Hefe,  welche  den  höchsten  Vergärungsgrad 
erzielte,  auch  die  reinsten  Dextrine  mit  dem  höchsten  spezifischen  Drehungsvermögen 
hinterließe,  da  durch  dieselbe  alle  den  Zuckerarten  nahestehenden  Dextringruppen 
vergoren  würden.  In  Wirklichkeit  zeigte  sich  jedoch  das  gerade  Gegenteil.  Die  un- 
vergoren  gebliebenen  Dextrine  von  den  höchst  vergärenden  Hefen  hatten  das  niedrigste 
spezifische  Drehungsvermögen. 

Das  spezifische  Drehungsvermögen  der  von  den  nach  dem  neueren  Verfahren 
gewonnenen  Hefen  un vergoren  gebliebenen  Dextrine  schwankte  zwischen  +174  und 
+189®,  während  das  spezifische  Drehungs vermögen  des  von  der  Wiener  Hefe  unver- 
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goren  gelassenen  Dextrins  +120*^  bis  +167^  spezifische  Drehung  bei  der  Marme- 
lade zeigte. 

Bei  der  Vergärung  des  Kapillärsjrupes  waren  die  Verhaltnisse  ähnlich 
(vergl.  Tabelle  I  S.  708).  Würzehefe  hinterließ  ein  Dextrin  mit  dem  spezifischen 
Drehungsvermögen  -\-118  bis  +186^  die  von  der  Wiener  Hefe  verbleibenden  Dextrine 
dagegen  zeigten  die  spezifische  Drehung  -|-167  bis  -J-170®. 

Es  waren  daher  von  dem  gleichen  Kapillärsyrup  bei  der  Vergärung  mit  Wiener  Hefe 
14,99  ®/o  Dextrin  un vergoren  geblieben,  während  die  nach  dem  neueren  Verfahren 
gewonnene  Hefe  30,7%,  also  mehr  als  das  Doppelte  un  vergoren  gelassen  hatte. 

Das  direkte  Reduktion s vermögen  gegen  Fehling'sche  Lösung,  als  Glykose  auf 
100  g  Dextrin  berechnet,  ergab  bei  No.  11  19,83  ^/o,  während  bei  No.  19  sich  20,3  ®jo 
Glykose  berechneten.  Es  war  somit  das  Reduktionsvermögen  der  zur  Hälfte  noch  ver- 
gorenen Dextrine  das  gleiche,  wie  das  der  in  doppelter  Menge  übriggebliebenen  Dextrine. 
Leider  stehen  in  diesen  beiden  Fällen  die  spezifischen  Drehungen  der  beiden  restiereo* 
den  Dextrine  sich  ziemlich  nahe. 

Da  diese  Zahlen  erst  spater  berechnet  wurden,  war  es  versäumt  worden,  das 
direkte  Reduktionsvermögen  der  am  weitesten  sich  durch  ihr  spezifisches  Drehungsvermögen 
unterscheidenden  Dextrine  zu  bestimmen.  Würde  das  spezifische  Drehungsvermögen 
sowie  das  direkte  Reduktionsvermögen  gegen  Fehling'sche  Lösung  bei  den  unvei^ren 
gebliebenen  Dextrinen  von  der  niedrig  vergärenden  und  der  höchst  vergärenden  Hefe 
das  gleiche  sein,  so  könnte  man  den  Schluß  ziehen,  daß  die  Dextrine  des  Stärke- 
syrups  die  gleiche  Zusammensetzung,  sowie  die  gleichen  Eigenschaften  hätten.  Da 
jedoch  gerade  die  spezifischen  Drehungsvermögen  soweit  voneinander  abweichen,  da 
die  unvergoren  gebliebenen  Dextrine  von  der  höchst  vergärenden  Hefe  fast  durchweg 
die  niedrigste  spezifische  Drehung  zeigten  — ,  obwohl  man  eigentlich  das  Gegenteil  er 
warten  sollte,  —  dürfte  durch  diese  Versuche  erwiesen  sein,  daß  die  Dextrine  ur- 
sprünglich im  Syrup  wohl  die  gleichen  waren,  daß  sie  aber  durch 
verschiedene  Hefen  nicht  nur  verschieden  weit  vergoren  wurden, 
sondern  auch  der  unvergorene  Rest  verschieden  stark  durch  die  ver- 
schiedenen Hefenenzyme  hydrolysiert  wurde. 

Ich  werde  bei  den  weiteren  Versuchen  auf  diese  Frage   wieder  zurückkommen. 

Vergleichende  Tersuche  mit  Prefihefe  und  Bierhefe« 

Zuerst  dürfte  die  Frage  zu  beantworten  sein,  wo  beginnen  bei  den  Kapillär- 
syrupen,  die  durch  Säurewirkung  auf  Stärke  erzeugt  sind,  die  Dextrine  und  wo  hören  die 
eigentlichen  Zuckerarten  auf?  Sind  in  diesen  Syrupen  nur  Glykose  und  Dextrine 
vorhanden,  oder  findet  sich  in  denselben  auch  das  Zwischenglied,  die  Maltose?  E.  O. 
V.  Lippmann  schreibt  in  der  neuesten  Auflage  seines  bekannten  Werkes^)*  „Bedeutende 
Mengen  Maltose  14 — 18®/o  sind  auch  im  käuflichen  Stärkesyrup  vorhanden  und 
zwar  sowohl  in  amerikanischen,  als  auch  in  deutschen,  durch  Verzuckerung  der 
Stärke  mittels  Säure  hergestellten  (Sieben,  Ztschr.  f.  Rübenz.-Ind.  $4,  837 
u.  s.  w.).  Dierssen  hält  die  betreffenden  Beobachtungen  größtenteils  für  irr- 
tümlich, und  glaubt,  es  handle  sich  um  Isomaltose,  Rolff  und  Haddock  bestätigen 

^)  E.  0.  V.  Lippmann:  Die  Chemie  der  Zuckerarten.  III.  Auflage,  Braonschweig  1904, 
S.  1440. 
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sie  jedoch  durch  Ausfällung  der  Maltose  in  Gestalt  der  Bleiverbindung,  sowie  djurch 
Darstellung  und  mikroskopische  Prüfung  des  Phenylosazons." 

Nach  den  „Vereinbarungen  zur  einheitlichen  Untersuchung  von  Nahrungs-  und 
Geuußmitteln"  (Heft  11,  Seite  96)  scheint  es  jedoch  wieder  fraglich,  ob  Maltose  neben 
Dextrin  und  Glykose  im  Starkesyrup  enthalten  ist.  Die  „Vereinbarungen"  geben 
an :  „Ob  neben  Dextrose  sich  noch  andere  Zuckerarten  im  Starkesyrup  finden,  ist 
zurzeit  noch  unbestimmt/*  Für  die  analytische  Frage  ziu*  Festsetzung  eines  Gehaltes 
an  Starkesyrup  in  Nahrungsmitteln  ist  es  nun  aber  von  größter  Wichtigkeit,  daß  hierin 
Klarheit  geschaffen  wird,  da  die  Auswahl  der  Hefen  bei  der  Veigärung  davon 
abhängen  muß. 

Aus  den  Versuchen  der  Tabelle  I  (8. 708)  läßt  sich  hierüber  gar  kein  Schluß  ziehen, 
da  sämtliche  Veigärungen  mit  Hefenarten  ausgeführt  wurden,  welche  Maltose  ebenso  leicht 
vergären  als  Glykose.  Auch  die  Ergebnisse  der  nachfolgenden  Tabelle  II,  welche  durch 
Vergärung  eines  dextrinreicheren  Kapillärsyrups  mit  Preßhefe  und  Bierhefe  erhalten 
wurden,  geben  hierüber  direkt  keinen  Aufschluß,  da  auch  letztere  Maltose  leicht  vergärt, 
jedoch  Dextrine  gar  nicht  oder  nur  wenig  angreift.  Es  ist  hier  der  Gehalt  an  Dex- 
trinen durch  das  Keduktionsvermögen  nach  Invertierung  mit  Salzsäure  (2V8-stündiges 
Kochen)  direkt  fast  in  gleicher  Höhe  gefunden  werden  als  durch  Vergärung  mit 
Bierhefe,  39,1  ®/o  und  37,5^0,  während  nach  der  Vergärung  mit  Preßhefe  nur  mehr 
33,5^0  Dextrine  vorhanden  waren.  Doch  zeigen  die  restierenden  Dextrine  fast  das 
gleiche  spezifische  Drehungsvermögen  -f-188^  und  -[-185®. 

TabeUe  11. 
Wasserheller  Eapillärsyrap. 


a)  Analyse  des  natürlichen  Syrups. 


Spez. 
Gewicht 
der  Losung 

1:10 
1,0320 


Trockensab- 

stanz,  berechnet 

aus  dem  spez. 

Gewicht 

82,7  ö/o 


Reduktion  nach  All  ihn 
vor  und  nach  der  Inversion 


Glykose 
37,32  > 


Dextrin 

39.13  <>/o 


Polarisation 
im  200  mm-Rohr  bei  17^ 


Lösung  1:10 
+21,90 


b)  Analyse  des  vergorenen  Syrups. 


Polarisation  im    'Dextrin  im 
200  mm-Rohr  bei  17^  auf    vergorenen 


Vergoren 
mit 


den  Syrup  berechnet 
Preßhefe  +126,5° 

Bierhefe  +139,0° 


Syrup 
33,5  "/o 
37,5  , 


1  g  Dextrin  in  100 
ccm  Losung  dreht 
im  200  mm-Hohr 

+3,76° 
+3,71° 


Syrup 

+219° 


Spezifische 

Drehung  des 

Dextrins 

+188° 

+185° 


Ich  werde  auf  diese  Tabelle  später  noch  einmal  zurückkommen,  da  auch  sie 
wichtige  Ergebnisse  in  dieser  Richtung  liefert  Weit  instruktiver  sind  die  Versuche  der 
nachfolgenden  Tabelle  III  (8.  712),  bei  welcher  Preßhefe,  Bierhefe  und  zweierlei  Beeren- 
weinhefen Verwendung  fanden. 

Die  folgenden  Vergärungen  wurden  leider  mit  einem  Syrup  vorgenommen,  der, 
wie  die  spätere  Analyse  ergab,  aus  einer  Mischung  von  Rohrzuckersyrup  mit  Kapil- 
larsyrup  bestand.  Der  Syrup  enthielt  23,60  ^/o  direkt  reduzierenden,  als  Glykose  be- 
rechneten Zucker,  23,29^0  Saccharose  und  nach  der  Vergärung  mit  Bierhefe  19Vo 
Dextrin.  Die  direkte  Dextrinbestimmung  durch  Inversion  mit  Salzsäure  konnte  hier 
nicht  in  Betracht  kommen,   da   hierbei   der  größte  Teil  der  Fruktose  vernichtet  und 
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TabeUe  lU. 
Mischung  von  schwarzbraunem  rohem  Eartoffelsyrup  mit  Rohrzackersjrnp. 


1 

Bertimmimgeii 

Preihefe 

Heidelbeer- 
weinhefe 

Staehelbeer- 
weinhefe 

Bi«rhefe 

a       ,       b 

a             b 

a             b 

a              b 

PoIariBation  der  SO^/o-igon  LOBung  naeh 

, 

dem  YergKren  im  200  mm-Bohr  bei  18*  C 

+18,3»     +18.10 

+81,50 

+8i.r» 

+27,20 

+27,80 

+20,30  1  +2012» 

Dextrin,  im  Syrap  naeh  der  Vergimng 

durch   Inrersion   nnd   Redaktion  Feh- 

llng*8cher  LSsnng  bestimmt   ....    * 

17.48%    17,210/0 

82.000/0 

82,440/0 

80,820/0   29,66% 

19,«%!  18,7»% 

1  g  Dextrin  dreht  im  200  mm-Bohr     .    .    . 

+8,500     +8^20 

+8,28»  1  +8.25P 

+2,W0 

+8.00 

+8.600     +A» 

Spezifische  Drehung  des  Dextrins  .    . 

+1750      +1700 

+1640      +1620 

+1490 

+1500 

+173P  j  +179» 

Das  direkteBedoktionsTermSgen 

! 

der  nnTergoren  gebliebenen 
Dextrine    gegen   Fehling'- 

Maltose 

8,24  o;o 

- 

- 

21,47  % 

28,46  o/o 

- 

-      1  Ml% 

sehe  Lösung  entsprieht,  anf  1 

1 

den   natfirlirhen   Syrap   be- 

Olykose 

4320,0         - 

— 

12,580/0 

12.440,0 

"      1 

-       ;  M9% 

reehnet. 

1 

1 

100  g  nnrergoren  gebliebenen  Dextrins  re- 

duzieren Fehling*Behe  Lösung  entspre- 

1 

chend  Cllykose .    .    .    • 

27.6  g 



8817  g 

45J^  K         —      1 

~       '   26J0» 

1 

Polarisation  nach  der  Vergbnng,   auf  ur- 

aprOnglichen  Syrap  berechnet, 

+61,20 

+60.60 

+105,20 

+105,60 

+90,8" 

+91.00» 

+67,eo  '  -h«,» 

Nach  Abzog  des  mittleren  BeduktionsTeTmOgens  der  Dextrine  Ton  der  Preßhefe-  und  Bierliefe' 

Vergärung  von  dem  ReduktionsvermOgen  der  Dextrine  von  der  Heidelbeerweinhefe-  und  Stachel- 

beerweinhefe-Yergftrung  Terbleiben  Ton  letzteren  Dextrinen,  berechnet  als  Maltose,  bei  der 

Heidelbeerweinhefe  13,15  ^/o  und  bei  der  Stachelbeerweinhefe  15,14%. 

dadurch  das  Gesamtergebnis  zu  niedrig  gefunden  worden  wäre.  Es  müssen  daher  zur 
Charakterisierung  der  Bestandteile  dieses  Syrups  sämtliche  Ergebnisse  der  zahlreichen 
Vergärungen  kombiniert  werden.  Zur  Feststellung  des  Dextringehaltes  des  Sjrups 
können  die  Vergärungen  mit  Preßhefe  und  mit  Bierhefe,  besonders  die  letzt^en, 
dienen.  Demnach  schwankt  der  Gehalt  an  Dextrinen  aus  den  Preßbefevergäningen 
zwischen  17,4  und  17,2  7o,  aus  den  Bierhefevergärungen  zwischen  18,7  und  19,2  •/o. 
Auffallend  ist  mm  der  bedeutend  höhere  Gebalt  an  Dextrinen,  welcher  durch  Yer- 
gärung  mit  Weinhefen  sich  ergibt.  Bei  diesen  vier  Vergärungen  blieben  29,6  bis 
32,0^/0  un vergorenes  Dextrin.  Es  lag  hier  die  Vermutung  nahe,  daß  der  Syrup 
außer  Glykose  und  Dextrin  auch  Maltose  enthalte,  eine  Vermutung,  die  spater  be- 
stätigt wurde. 

Das  spezifische  Drehungsvermögen  dieser  sämtlichen  un  vergoren  gebliebenen 
Dextrine  bewegte  sich  auch  hier  wieder  zwischen  dem  der  Maltose  und  der  Dextrine; 
Daß  in  keinem  Falle  ein  vollkommen  reines  Dextrin  von  normalem  Drehuugs-  und 
Reduktionsvermögen  vorlag,  geht  daraus  hervor,  daß  die  direkte  Fähigkeit  Fehling*- 
sehe  Lösung  zu  reduzieren,  berechnet  als  Glykose  auf  100  g  Dextrin,  zwischen  26,0 
für  das  von  der  Bierhefegärung  übrig  gebliebene  Dextrin  und  45,5  ^/o  Glykose  für 
das  von  der  Beerenweinhefe  bleibende  Dextrin  schwankte.  Da  nun  nach  der  jetzt 
allgemeinen  Annahme  Weinhefen  Maltose  nicht  vergären,  oder  nur  teilweise,  konnten 
sowohl  die  abnormen  Reduktionsvermögen  des  von  der  Weinhefe  unvergoren  ge- 
lassenen Dextrins,  als  auch  die  abweichende  spezifische  Drehung  nur  auf  Anwesenheit 
von  Maltose  zurückgeführt   werden.     Bei  den   von  diesen  Vergärungen   verbleibenden 
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Dextrinen  wurde  das  direkte  Reduktionsvermögen  gegen  Fehling'sche  Losung  fest- 
gestellt. Dieses  Beduktionsvermögen  ergab  folgende  Werte:  Die  von  der  Preßhefe 
verbleibenden  Dextrine  reduzierten  Kupfertösung  im  Verhältnisse  von  8,24  ^/o  Maltose 
bezw.  4,82  °/o  Glykose  und  die  von  der  Bierhefe  verbleibenden  Dextrine  reduzierten  Kupfer 
im  Verhältnisse  von  8,41^0  Maltose  bezw.  4,89  ®/o  Glykose  auf  den  natürlichen 
Syrup  berechnet.  Die  von  den  Weinhefen  verbleibenden  Dextrine  reduzierten  dagegen 
entsprechend  21,47^0  und  23,46  ^/o  Maltose  bezw.  12,58  und  12,44^/0  Glykose. 

Legt  man  der  Berechnimg  das  Beduktionsvermögen  der  Maltose  zugrunde  und 
zieht  die  so  berechnete  Maltose  der  Dextrine  von  der  Bier-  und  Preßhefevergärung 
von  der  bei  den  beiden  Weinhefen  berechneten  ab,  so  verbleibt  für  die  Weinhefever- 
garung  ein  Maltosegehalt  von  13 — 15%,  durchschnittlich  14%.  Ich  bemerke  dies 
hier  vorläufig,  da  dieser  Gehalt  an  Maltose  mit  dem  später  gefundenen  annähernd 
übereinstimmt. 

Tersuche  mit  Saccharomyces  Marxianus« 

Es  wurden  nun  zum  sicheren  Nachweise,  ob  Maltose  in  dem  Syiup  vorhanden  war, 
zwei  Vergärungen  dieses  Syrups  mit  Beinkulturen  von  Saccharomyces  Marxianus  an- 
gesetzt. Herr  Professor  Prior  hatte  die  Güte,  mir  diese  Hefe  in  liebenswürdiger  Weise 
zur  Verfügung  zu  stellen.  Die  Gärung  wurde  in  10  ®/o-iger  Syruplösung  unter  Zusatz 
von  Hefennahrung  eingeleitet  Zu  dieser  Gärung  wurden  die  Lösungen  inPasteur'- 
schen  Kolben  durch  1 -stündiges  Erhitzen  auf  100®  C  und  Ersetzen  des  verdunsteten 
Wassers  durch  ausgekochtes  Wasser  vollständig  sterilisiert.  Nachdem  abgekühlt  war, 
wurde  die  Hefe  mittels  sterilisierter  Pipette  zugegeben.  Die  Gärung  wurde  bei  Zimmer- 
temperatur vollendet  und  zwar  wurde  No.  I  4  Wochen,  No.  II  7  Monate  lang  vergoren. 

Die  Vergärungszeit  war  besonders  im  zweiten  Falle  eine  unfreiwillige,  durch 
meine  geringe  freie  Zeit  bedingte.  Aber  gerade  durch  diese  große  Differenz  in  der 
Vergärungsdauer  waren  die  Ergebnisse  lun  so  interessanter. 

Die  beiden  Kolben-Inhalte  zeigten,  als  sie  nach  der  Vergärung  zur  Analyse 
kamen,  eine  vollständig  klare  Beschaffenheit.  Die  Hefe  hatte  sich  am  Boden  abge< 
setzt  und  es  war  keine  Spur  von  Gasentwickelung  sichtbar.  Die  Oberfläche  war  völlig 
rein,  ohne  irgend  welche  Spuren  einer  Kahm-  oder  Bakterienhaut,  woraus  hervorging, 
daß  die  Sterilisierung  eine  vollkommene  war.    Die  Versuchsergebnisse  waren  folgende: 

Tabelle  IV. 

Mischung  von  rohem  Eartoffelsyrnp  mit  Rohrznckersyrap  mittels  Saccha 
romyces  Marxianus  (Reinhefe)  vergoren. 


BestimmuDgen 


Vom  20.  Mai 

bis  18.  Jani 

vergoren 


Vom  20.  Mai 

bi8  28.Septbr. 

vergoren 


Polarisation  der   10^,o-igeD  Lösnng  im  200  mm-Rohr  nach 
der  Vergftrong 


-f  9,750 


Dextrin-  (-\-  Maltose-) Gehalt,  nach  der  Vergä- 
nmg  durcb  Inversion  mit  Salzsäure  bestimmt 


Lösung  1 :  10 
Syrup    .    . 


3,184  g 


31,84  g 


3.040  g 


80,40  g 
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Ein  Teil  der  vergorexieii  Lösung  wurde  eingedampft,  mit  95 ^/o-igem  Alkohol  der  Zucker  aus 
dem  Syrup  gelöst  und  das  Dextrin  mit  Alkohol  gefällt;  es  betrug  alsdann: 


Bestinunungen 


Vom  20.  Mai 

bis  18.  Juni 

vergoren 


Vom  20.  Mai 

bi828.Septhr. 

vergoren 


Löttong  !  Syrnp 


LöBons     8ymp 


Polarisation  der  10  ^/o- igen     (  Zuckers  (löslich) 
Lösung  im  200  mm-Rohr  des  \  Dextrins  (unlöslich) 


+1,340 
+8,660 


+13,40 
+86,60 


+1,800  >ia0'^ 
+7,750  '4-77,5« 


Reduktionsvermögen 
der  IVo-igen  Lösung 
gegen  Fehling'sche 
Lösung  nach  All  ihn 


Zuckers     i  berechnet  als  Glykose 
(löslich)     l  ,.  «    Maltose 


0,272 g|  27,2g 
0,432,  43,2, 


0,388g  33,8g 
0,572,   57,2, 


des 


Dextrins  (unlöslich) 


2,596  g  25,96  g  2,230  g  22,30  g 


Auf  Zucker  bezw.  Doxiria  be- 
rechnet 


1  g  Zucker  in  100  ccm 

dreht  im  200  nun-Rohr 

bei  18»  C 


Zucker     (  berechnet  als  Glykose 
(löslich)    \          0           *    Maltose 
Dextrin  (unlöslich) 


+4,70 
+  3,0> 
+3,330 


+3,10 

+3,470 


Spezifische  Drehung     J 
des 


Zuckers     i  berechnet  als  Glykose 
(löslich)    [ 


Maltose 


Dextrins  (unlöslich)  , 


+2350 
+1500 
+1660 


+  155© 
+  1730 


Nach  dieser  zeitlich  so  weit  differierenden  Vergärung  zeigten  die  beiden  Kolben- 
inhalte keine  wesentlichen  Unterschiede.  War  auch  bei  dem  sieben  Monate  vergorenen 
Syrup  die  Drehung  in  10^/o-iger  Lösung  noch  um  einen  Grad  zurückgegangen,  so 
daß  No.  1  eine  Drehung  von  4-10,76®,  dagegen  No.  2  von  -|-9,75®  zeigte,  so  war 
der  Dextringehalt  doch  nur  von  3,18  auf  3,04  g  in  10^/o-iger  Lösung  verringert. 

Es  blieben  somit,  auf  ursprünglichen  Syrup  berechnet»  bei  dieser  doppelten  Ver- 
gärung mit  Saccharomyces  Marxianus  31,84  und  30,4%  un vergorene  BestandteUe, 
Zahlen,  welche  mit  der  früheren  Weinhefegärung  (30  bis  32®/o)  auffallend  über- 
einstimmen. Es  ist  hier  also  gleich  festzulegen,  daß  die  Gärwirkung  der  Beeren- 
weinhefen mit  der  des  Sacch.  Marxianus  ganz  die  gleiche  war.  Es  blieb  nun  festzu> 
stellen,  welcher  Art  diese  Gärrückstände  waren.  Wenn  auch  die  Unvergarbarkeit  dieser 
zu  12  bis  13^/0  vorhandenen  Kohlenhydrate  durch  Weinhefe  und  Sacch.  Marxianus 
und  ihre  leichte  Vergärbarkeit  durch  Preßhefe  und  Bierhefe  dieselben  zur  Genüge  als 
Maltose  charakterisieren,  sollte  doch  auch  durch  ihre  physikalischen  und  chemischen 
Eigenschaften  dargetan  werden,  daß  sie  in  der  Tat  in  dieser  Hinsicht  mit  Maltoee 
identisch  waren.  Liegt  aber  ein  Gemisch  von  Dextrinen  mit  Maltose  vor,  so  ist  eine 
quantitative  Trennung  schwierig;  da  die  Löslichkeit  der  Maltose  in  Alkohol  selbst 
nur  eine  sehr  beschränkte  ist,  und  besonders  nur  in  heißem  Alkohol  nennenswerte 
Mengen  sich  lösen.  Sollte  die  Trennung  jedoch  eine  erschöpfende  sein,  so  würden 
solche  Mengen  Dextrine  wieder  mit  in  Lösung  gegangen  sein,  daß  die  Ergebnisse 
unbrauchbar  geworden  wären. 

Ich  brachte  daher  durch  einmaliges  Erhitzen  in  Alkohol  einen  Teil  der  etwa  vor- 
handenen Maltose  in  Lösung,  filtrierte  ab  und  wusch  nur  einmal  mit  kaltem  Alkohol 
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^  nacb.     Es  war   vorauszusehen,   daß  so  die  Maltose  quantitativ   nicht  erhalten  werden 

konnte,   es  mußte  dafür  aber  ein  um  so  reineres  Produkt  in  Lösung  gehen.     Der  in 

'~  Alkohol  gelöste  Teil  und  der  unlösliche  Teil  wurden  dann  weiter  untersucht. 

Als  in  Alkohol  löslich  wurden,  auf  ursprünglichen  Syrup  berechnet,  so  in  No.  I 
4,3,  in  No.  11  5,7^0  Maltose  oder  in  10  Vo-iger  Syruplösung  0,43  und  0,57  g  gefunden. 

Diese  Lösungen  zeigten  eine  Polarisation  im    200  mm  Rohr  von  -|-  1>34^  und 

2  +13^  woraus  sich  ein  spezifisches  Drehungsvermögen  für  die  Substanz  von  -f- 150*^ 

bis  -|-lö5"  berechnete.  Es  hatte  also  dieser  in  Alkohol  gelöste  Teil  in  beiden  Fällen 
eine  mit  dem  spezifischen  Drehungsvermögen  der  reinen  Maltose  (etwa  150®)  genügend 
übereinstimmende  Zahl  ergeben.  Der  in  Alkohol  ungelöste  Teil  betrug  2,59  und  2,23  g 

5:;  in   der  lO^/o-igen  Losung,   also   25,9   und  22,3  7o  auf  Syrup   berechnet.     Die  spezi- 

L^  fische  Drehung  dieses  ungelösten  Teiles  betrug  -|-  166®  bis  -|-  173®,  lag  also  zwischen 

_-  der  der  Maltose  und  des  Dextrins. 

♦:  Daß  der  in  Alkohol  gelöste  Teil  weder  Glykose  noch  Dextrin  sein  konnte,  geht 

TT  daraus  hervor,  daß  nach  dem  Reduktions vermögen  gegenüber  Fehling'scher  Lösung 

Jli  sich  für  I  nur  0,272  Glykose  entsprechend  0,244  g  Dextrin  berechnen  würden.    Ver- 

gleicht man  damit  die  optische  Drehung  des  in  Alkohol  gelösten  Teiles  zu  -j"  1}34® 
so  würde  sich  für  diese  Glykose  ein  spezifisches  Drehungsvermögen  von  -f-  236®,  für 
Dextrin  aber  ein  solches  von  -|-274®  berechnen,  beides  Zahlen,  welche  unmöglich 
eind.  Die  2iahlen  für  No.  II  würden  ganz  ähnliche  sein.  Aus  dem  Reduktions- 
'  vermögen  gegen  Kupferlösung  und   dem  Drehungsvermögen  der  ge- 

fundenen Zuckerarten  geht  somit  hervor,   daß   es   sich  nur  um  Mal- 
tose handeln  kann. 
I  Wenn  nun  eine  quantitative  Bestimmung  und  Trennung  von  Maltose,  Glykose 

und  Dextrin  durch  diese  Marxianus- Vergärung  allein  auch  nicht  möglich  war,  so  wurde 
doch    sicher    nachgewiesen,    daß   die   von   der  Vergärung  übrig  gebliebenen   Kohlen- 

"'  hydrate  aus  einem  Gemisch  von  Maltose  und  Dextrin  bestanden. 

""  Vergleichen  wir  nun  die  Vergärungen   dieses  Syrups   in  Tabelle  IV   mit  denen 

in  Tabelle  III,  so  ergibt  sich  folgendes :  Aus  Tabelle  III  ersehen  wir,  daß  die  Menge 
der  unvergorenen  Dextrine  von  der  Preßhefe-  und  Bierhefevergärung  ziemlich  überein- 
stimmte, bei  letzterer  aber  doch  um  1,6  ®/o  im  Mittel  weniger  betrug  als  bei  ersterer. 
Da  die  vorhandenen  Zuckerarten  mit  Bierhefe  glatt  vergären,  Dextrine  aber  nicht  an- 

^  gegriffen  werden,  dürfte  der  von  den  Bierhefevergärungen  bleibende  Dextringehalt  als 

richtig  anzunehmen  sein.    Der  Gehalt  an  unvergorenen  Kohlenhydraten  von  den  Beer- 

•  weinhefen  und  der  Marxianushefe  ist  ebenfalls  nicht  weit  differierend,  doch  dürfte  die 

Marxianus-Hefe  als  Reinzuchthefe  als  ausschlaggebend  zu  betrachten  sein,    abgesehen 

'  davon,    daß    bei    der    kurzen    Vergärungsdauer   durch   die  Weinhefe   eventuell   etwas 

Fruktose  von  der  Saccharose  zurückgeblieben  sein  könnte,  was  bei  der  Heidelbeerwein- 
hefe sogar  wahrscheinlich  ist  Sacch.  Marxianus  dagegen  muß  unbedingt  bei  der  langen 
Gärdauer  die  Saccharose  vollständig  vergoren  haben. 

Es  bleiben  nun  von  der  Bierhefevergärung  im  Mittel  18,95  ®/o  un vergorene  Dex- 
trine. Von  der  Marxianus-Hefe  verbleiben  im  Mittel  31,1  ®/o  unvergorene  Substanzen, 
während  von  den  beiden  Beerenweinhefen  32,2  und  29,0,  im  Mittel  also  ebenfalls 
31,05^0  unvergorene,  auf  Dextrine  berechnete  Kohlenhydrate  verbleiben. 

Zieht  man  nun  die  Dextrine  der  Bierhefen  Vergärung  von  den  unvergorenen 
Kohlenhydraten  bei  den  drei  anderen  Hefen  ab,  so  bleiben,  auf  den  Syrup  berechnet 
an  Maltose 
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Ld.Nftlir..  n.  GwuitedtUL 


fOr   Maruanus-Hefe     .    . 

12,71  •/o  Maltose 

,    Heidelbeerhefe  .    .    . 

13,97  .        . 

,     Stachelbeerhefe     .     . 

11,55  .        . 

Das  Mittel  der  von  der  Beerenweinhefe  verbleibenden  Maltose  würde  also 
12,76  ®/o  betragen. 

Es  dürfte  daraus  mit  Sicherheit  hervorgeben,  daß  der  vorliegende  Syrup  min- 
destens etwa  12  bis  13  ^/o  Maltose  enthielt.  Stellen  wir  nun  die  gesamten  gefundenen 
Ergebnisse  zusammen,  so  enthielt  das  vorliegende  Gemisch  aus  Stärkesyrup  und  Rohr- 
zuckersyrup : 

15,88  0/0  Glykose 


12,71 
24,29 
18,95 


Maltose 

Saccharose 

Dextrin 


Zusammen  71,53  ^/o. 


In  der  nachfolgenden  Tabelle  V,  in  welcher  ich  die  Zusammenstellung  der  Er- 
gebnisse anführe,  wurde  nun  auch  aus  diesem  Prozentgehalt  die  optische  Drehung  in 
10Vo-Jg«r  Losung  berechnet.  Der  Syrup  hatte  in  10®/o-iger  Lösung  eine  Drehung 
von  -\-\b,bS^  gezeigt  Setzt  man  die  Drehung  für  die  gefundenen  einzelnen  Kompo- 
nenten ein,  so  erhält  man  daraus  eine  Gesamtdrehung  von  -|- 15,86^.  Auch  diese 
Zahl  dürfte  für  die  annähernde  Richtigkeit  der  gefundenen  Bestandteile  sprechen. 

Tabelle  V. 
Mischung  von  rohem  Eartoffelsyrnp  mit  Rohrznckersyrap. 

Spezifisches  Gewicht  des  Symps  in  10*^/o-iger  Lösung     .        1,0291 

Trockensubstanzgehalt  des  Syrups 75,2 ^/o 

Polarisation  der  10 °/o-igen  Syrup-   r  direkt -fl5,58<' 

Losung  im  200  mm -Bohr  bei  18^  C  \  invertiert -f  11,13® 

{15,8Vo  Glykose  M 
12  7       MaltoM  M 

Saccharose,  nach  der  Inversion  bestimmt 24,49 ®/o 

Preßhefe 17,2— 17,4  »/o 

Bierhefe    ...... 

Marxianushefe  1     .    .    . 
Marxianushefe  11  .    .    . 
Heidelbeerweinhefe     .    . 
Stachelbeerweinhefe  .    . 
Rest  des  Bierhefe-Dextrins,  berechnet  als  i  Sacch.  Maxianus 
Maltose,  nach  Abzug  des  Bierhefe-    |  Heidelbeerweinhefe 
Dextrins  vom  Dextrin  mit  1   Stachelbeerweinhefe 


Dextrin  nach  der  Yergftrung  mit 


18,7—19,2  >  (Mittel  18,95  » 

81.8  >) 

8^]^  0/,}  (Mittel  81,1  «/o) 

82,0-32,4%  (Mittel  82,2  ^/o) 
29,6— 30,8  «/o  (Mittel  29.95  •;•) 
12,71  «/o 


Es  berechnen  sich 
fflr  die  lO^'/o-ige 
Lösung  die  Polari- 
sationen für 


2,44  g  Saccharose  ([a]D=+67<»)  .    .    . 

1,27  ,  Maltose  ([a]D= +150*»)      .    .    . 

1,89  ,  Dextrin  (Bierhefe,  [a]D=+190») 

1,53  ,  Glykose  ([a]D  = +52,5°)     .    .    . 


Zusammen 


+8,27« 
+3,81*» 
+7.18» 
+1,60« 


+15,86« 


»)  Für  0,236  Glykose  in  1  g  Syrup  =  0,440  g  Kupfer 
,    0,127  Maltose   ,    1  ,       ,      =  0,145  ,      , 

Bleibt  0,153  Glykose  in  1  g  Syrup  =  0,295  g  Kupfer 
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Es  ist  dabei  in  Betracht  zu  ziehen,  daß  für  das  direkte  Reduktionsvermögen  der 
Deztrine  noch  ein  Abzug  von  der  direkt  im  Syrup  erfolgten  Reduktion  Fehl  in  g'- 
scher  Lösung,  welche  als  Glykose  berechnet  wurde,  stattzufinden  hat.  Wie  hoch  dieses 
Beduktionsvermögen  der  Dextrine  anzuschlagen  ist,  läßt  sich  schwer  mit  Sicherheit 
sagen,  da,  wie  wir  später  sehen  werden,  die  von  der  Vergärung  übrig  bleibenden  Dex- 
trine ein  sehr  schwankendes  direktes  Beduktionsvermögen  zeigen.  Will  man  das  direkte 
Reduktionsvermögen  einsetzen,  wie  ich  es  später  (Tabelle  VI)  für  Dextrine  des  Starke- 
syrups  gefunden  habe,  welche  durch  Fällen  mit  Alkohol  gewonnen  wurden,  so  beträgt 
dasselbe  11,7  ^/o,  als  Glykose  berechnet.  Es  müßten  dann  von  der  Glykose  2,2  ^/o 
abgezogen  werden  oder  0,22  in  lO^o-Jger  Lösung  und  ebenso  von  der  Drehung  un- 
gefähr -f-  0,23^.  Es  bheb  dann,  aus  den  einzelnen  Bestandteilen  berechnet,  eine  Drehung 
von  4-  16,64<>. 

Zur  Erklärung  für  die  Anmerkung  zu  Tabelle  V  möchte  ich  nur  noch  folgende 
Erläuterung  geben:  Der  direkte  Kupferreduktionswert  für  0,236  g  Glykose  in  1  g 
6yrup  wurde  zu  0,440  g  gefunden.  Nachdem  aus  der  weiteren  Analyse  berechnet 
wurde,  daß  an  dieser  Kupferreduktion  sich  0,127  g  Maltose  beteiligten,  welche  0,145  g 
Kupfer  reduzieren  würden,  verbleibt  0,295  g  Kupfer  für  Glykose  entsprechend  0,153  g 
Glykose. 

Es  dürfte  somit  für  diesen  Syrup  mit  befriedigender  Sicherheit  festgestellt  sein, 
daß  er  neben  Dextrin,  Glykose  und  Saccharose  eine  qualitativ  und  quantitativ  fest- 
gelegte Menge  Maltose  von  12  — 137^  enthält  Das  Ergebnis  dürfte  aber  auch  be- 
weisen, daß  man  in  der  Tat  durch  richtige  Kombination  von  Vergärungen  mittels 
verschiedener  Hefen,  und  gleichzeitiger  gewichtsanalytischer  und  polarimetrischer  Be- 
stimmung der  einzelnen  Zuckerarten,  komplizierte  Mischungen  von  Kohlenhydraten  zu 
trennen  vermag,  wenn  auch  die  Genauigkeit  dieser  Analysen  mit  derjenigen  anorga- 
nischer Körper  selbstredend  nicht  vergleichbar  ist. 

Versuche  mit  reinem  Kapillärsyrup  des  Handels. 

Da  nun  zu  diesen  ausgedehnten  Versuchen  ein  Mischsyrup  verwendet  worden 
war,  waSy  wie  gesagt,  nicht  in  meiner  Absicht  lag,  so  mußte  mein  Streben  dahin  gehen, 
auch  für  den  reinen  weißen  Kapillärsyrup  des  Handels  den  Nachweis  zu  liefern,  daß 
derselbe  neben  Glykose  und  Dextrin  ebenfalls  Maltose  enthält. 

Zu  diesem  Zwecke  suchte  ich  vor  allem  eine  genauere  Kenntnis  des  in  diesem 
Sjrrup  enthaltenen  Dextrines  zu  erlangen. 

Ich  löste  eine  Menge  dieses  Syrups  durch  Zusatz  von  Wasser  so  weit,  daß  eine 
flüssige  Masse  erhalten  win-de.  Zu  dieser  Lösung  gab  ich  tropfenweise  unter  Um- 
schütteln 95  ^/o-igen  Alkohol.  Die  so  erhaltene  Fällung  wurde  nach  dem  Abgießen  des 
Alkohols  mit  95^/o-igem  Alkohol  gewaschen,  in  wenig  Wasser  gelöst  und  wieder  wie 
oben  gefällt.  Diese  Fällung  und  Lösung  wiederholte  ich  neunmal.  Die  letzte  Fällung 
wurde  in  wenig  Wasser  gelöst,  filtriert  und  dann  tropfenweise  unter  Umschütteln  in 
absoluten  Alkohol  geträufelt  Nachdem  die  weiße  flockige  Fällung  fünf  Tage  im 
Alkohol  suspendiei-t  gestanden,  wurde  sie  mittels  zweier  Go och 'sehen  Tiegel  abgesaugt 
und  mit  Alkohol  und  Äther  gewaschen,  dann  mit  dem  Spatel  in  eine  Porzellanschale 
gebracht  und  auf  dem  Wasserbade  zu  einem  weißen  Pulver  zerrieben.  Der  Alkohol 
und  Äthergehalt  wurde  dadurch  beseitigt.  Das  Pulver  wurde  im  Trockenschranke  bei 
95^  C  getrocknet  und  davon  zu  dem  nachstehenden  Verfahren  abgewogen  (Tabelle  VI). 
Es  wurden   2,5  g   dieses  Dextrinpulvers   zu   250   ccm  gelöst,   so    daß   eine    l^o-ige 
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Losung  vorlag.  Diese  Lösung  drehte  im  200  mm-Rohr  bei  18^  =  -j-  3,45^  und  redu- 
zierte direkt  Fehling'sche  Kupferlösung  im  Verhältnisse  von  11,7  g  Glykose  auf 
100  g  Dextrin.  Die  Hydrolysierung  mit  Salzsaure  wurde  in  drei  getrennten  Partien 
vorgenommen  und  zwar  wurde  l^/s  Stunden,  2  Stunden  und  2V>  Stunden  erhitzt. 
Es  wurde  hierbei  gefunden  nach  l^/a  Stunden  0,9016  g  Dextrin,  nach  zwei  Stunden 
0,9050  g  Dextrin  und  nach  2V«  Stunden  0,8450  g  Dextrin. 

Tabelle  VI. 

Versuche  mit  Dextrin,  hergestellt  ans  weißem  Kapillftrsyrup  durch  Aas- 

fällen  mit  Alkohol. 


Bestimmungen 

I          n 

in 

Die  Kupfer-Reduktion  von   1  g  abgewogenem  Dextrin 
entspricht   nach    der   Inversion    mit   Salzsäure   reinem 
Dextrin 

0,9056  g 

— 

— 

Polarisation  im     J  der  0,9056 böigen  Lösung      .    .    . 
200  mm-Rohr  bei  18^  G  1  einer  1  ^o-is^i^  Losung 

3,450 
3,810 

_« 

— 

Spezifische  Drehung  des  Dextrins  [oJd 

190,5 

— 

— 

Die  direkte  Kupfer-Reduktion  von  100  g  Dextrin  ent- 
spricht Glykose  

11.7  g 

— 



Die  0,9056 ^o-ige  Lösung  +  5^/o  Rohrzucker,  mit  Preßhefe  2Vt  Tage  bei  30^  vergoren, 

zeigt  folgendes  Verhalten: 


Polarisation  im  200  mm-Rohr  bei  18*»  C 

-f  1,350  j  +1,500 

+0,080 

Dextrin -Gehalt 

0,436  g 

1 

1 

Die  direkte  Kupfer-Reduktion  von  100  g  Dextrin  ent- 
spricht Glykose  

1 
0            8,7  > 

0 

Spezifische  Drehung  des  Dextrins  [a]D 

+  154.50  1       - 

— 

Von   den  ursprünglich  vorhandenen  r  g 

0,9056  g  Dextrin  wurden  vergoren    \  ^/o 

0,4656  g 
51,4  o/o 

•^ 

— 

Barfoed'sche  Lösung  wurde  durch  das  Dextrin  beim  Kochen  nicht  reduziert 

Es  ergab  sich  somit,  daß  nach  zweistündigem  Kochen  die  höchste  Menge  Glykose 
gefunden  wurde,  während  nach  einer  weiteren  halben  Stunde  eine  sehr  starke  Ver- 
nichtung von  Glykose  beobachtet  wurde,  was  sich  auch  an  der  dunklen  Färbung  dieser 
Lösung  zeigte. 

Lege  ich  nun  diesen  Wert  von  0,9056  g  Dextrin  zugrunde,  so  berechnet  sich  aus 
der  für  ein  abgewogenes  Gramm  Substanz  gefundenen  Polarisation  ein  spezifisches 
Drehungs vermögen  von  -f- 190,6^  und  unter  Berücksichtigung  des  spezifischen  Gewichtes 
von  +   189,8^ 
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Dieses  Dextrin  zeigte  somit  das  für  reines  Dextrin  normale  spezifische  Drehungs- 
vermögen, reduzierte  aber  trotzdem  noch  Kupferlösung  im  Verhältnis  von  11,7  Glykose 
zu  100  Dextrin. 

Zur  Prüfung  der  Frage,  wie  sich  ein  solches  durch  Fällung  dargestelltes  reines 
Dextrin  bei  der  Vergärung  mit  Preßhefe  verhält,  wurden  je  100  ccm  der  1  ^/o-igen 
Dextrinlösung  mit  je  5  g  Saccharose  versetzt  und  durch  Einbringen  von  je  5  g  stärke- 
freier Preßhefe  2^/2  Tage  lang  im  Brutschranke  bei  30°  C  vergoren.  Gleichzeitig 
wurden  100  ccm  einer  10°/o-igen  Saccharoselösung  für  sich  zum  Vergleiche  vergoren. 
Nach  2V2  Tagen  zeigt  die  lOVo-ige  Saccharoselösung  eine  Drehung  von  — 0,09®  im 
200  mm-Rohr  und  reduzierte  Fehling'ache  Lösung  keine  Spur  mehr. 

Die  1  °/o-ige  Dextrinlösung  zeigte  im  200  mm-Rohr  eine  Drehung  von  -f-  1,35® 
bei  No.  I  und  4-1,5®  bei  No.  II. 

Fehling'sche  Lösung  reduzierte  No.  I  direkt  gar  nicht,  No.  II  dagegen  im 
Verhältnis  von  3,7  ®/o  Glykose  auf  100  Teile  Dextrin.  Von  No.  I  wurde  dann  die 
Hälfte  mit  Salzsäure  2  Stunden  invertiert.  Es  wurde  mit  dieser  invertierten  Lösimg 
eine  Reduktion  von  Fehlin g'scher  Lösung  entsprechend  0,436  g  Dextrin  im  100 ccm 
erzielt.  Es  waren  somit  von  den  ursprünglich  vorhandenen  0,9056  g  Dextrin  61,6  ®/o 
vergoren.  Die  spezifische  Drehung  des  Dextrins  von  der  vergorenen  Lösung  betrug 
-f- 154,5®  also  36®  weniger  als  die  des  ursprünglich  verwendeten  Dextrins. 

Aus  diesen  Resultaten  geht  hervor,  daß  der  KapiUärsyrup  ein  ganz  normales 
Dextrin  ursprünglich  enthielt,  daß  dieses  Dextrin  aber  durch  die  Einwirkung  der  Hefe 
bei  Gegenwart  eines  Zuckers  über  die  Hälfte  mit  vergoren  wurde.  Das  von  der  Ver- 
gärung übrig  bleibende  Dextrin  hatte  eine  völlig  veränderte  Beschaffenheit  gegenüber 
dem  ursprünglich  vorhandenen  Dextrin.  Das  direkte  Reduktion s vermögen,  entsprechend 
11,7  g  Glykose  auf  100  g  Dextrin,  war  in  No.  I  ganz  verschwunden,  in  No.  H  auf 
3,7  ®/o,  also  den  dritten  Teil  herabgesunken.  Die  spezifische  Drehung  war  von 
+190,5®  auf  +154,6®  zurückgegangen. 

Es  ist  daraus  ersichtlich,  daß  die  Dextrine  der  Sjrrupe  durch  die  Einwirkung 
der  Hefe  bei  der  Vergärung  nicht  nur  z.  T.  mitvergären,  sondern  auch  in  ihren  ur- 
sprünglichen Eigenschaften  sich  von  den  nach  der  Vergärung  zurückbleibenden  Dex- 
trinen wesentlich  unterscheiden,  sodaß  aus  den  Dextrinen  der  Gärrückstände  keinerlei 
Schlüsse  auf  die  Eigenschaften  der  im  Syrup  ursprünglich  vorhandenen  Dextrine  ge- 
zogen werden  können. 

Es  ist  demnach  der  Schluß,  welchen  Sieben  in  seiner  Arbeit  zieht,  nicht  ganz 
einwandfrei.  Sieben  hatte  gefunden,  daß  die  sogen.  Dextrine  der  Gärrückstände  direkt 
Fehling'sche  Lösung  reduzieren  im  Verhältnis  von  20Teilen  Glykose :  100  Teilen  Dextrin. 
Auch  ich  habe  in  Tabelle  I  No.  11  und  No.  19  ein  ähnliches  direktes  Reduktions- 
vermögen der  von  der  Gärung  bleibenden  Dextrine  gefunden,  nämlich  entsprechend 
19,83  und  20,3  Teilen  Glykose  auf  100  Teile  Dextrin.  In  Tabelle  HI  habe  ich 
jedoch  für  die  Gärrückstände  bei  Preßhefe-  und  Bierhefevergärung  ein  direktes  Reduk- 
tionsvermögen von  27,6  und  26,0  ®/o  gefunden.  Das  mit  Alkohol  aus  Kapillärsyrup 
gefällte  Dextrin  in  Tabelle  VI  zeigte  nun  aber  nur  ein  direktes  Reduktionsvermögen 
von  ll,7®/o.  Nach  der  Vergärung  mit  Zuckermischung  ging  letzteres  Vermögen  auf 
3,7®/o  und  0  zurück.  Daraus  ist  ersichtlich,  daß  ein  Abzug  von  der 
ursprünglich  gefundenen  Glykose  auf  Kosten  des  Reduktionsver- 
mögens, welches  die  Dextrine  des  Gärrückstandes  zeigen,  zu  Irr- 
tümern   führen    muß.      Es    kann    vielmehr   nur    das    Reduktionsver- 
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mögen  des  direkt  aus  dem  Syrup  mittels  Alkoholfällung  isolierten 
Dextrins  jedesmal  in  Abzug  gebracht  werden.  Daß  auch  dieses  nicht 
absolut  genaue  Ergebnisse  liefern  wird,  werde  ich  weiter  unten  auseinandersetzen. 

Vergleicht  man  nämlich  diese  Ergebnisse  der  Vergärung  einer  Lösung  von 
Dextrin  und  Zucker  in  quantitativ  bekanntem  Verhältnisse,  mit  der  Preßhefevergärung 
in  Tabelle  II,  zu  welcher  derselbe  Syrup  mit  dem  gleichen  Dextrin  verwendet  wurde, 
so  ergibt  sich  der  Schluß,  daß  die  vorhandenen  Dextrine  in  zuckerhaltigen  Lfösungen 
sich  in  verschiedener  Konzentration  und  verschiedenem  Mengenverhältnisse  zu  dem 
vorhandenen  Zucker  mit  Preßhefe  verschieden  stark  vergären  lassen. 

In  Tabelle  II  war  das  Dextrin  nach  der  annähernden  Analyse  zu  3,9  ^/o  in 
10®/o-iger  Syruplösung  im  Verein  mit  3,7^0  Glykose  vorhanden.  Hier  wurden  von 
39  ^/o  Dextrin  nur  etwa  6  ®/o,  also  von  100  Teile  Dextrin  16,3  Teile  vergoren,  während  in 
der  Lösung  mit  0,9056  g  Dextrin  auf  5  g  Saccharose  51  Vo  Dextrin  mitvergoren  wurden. 
Aber  auch  das  direkte  Beduktionsvermögen  gegen  Fehling 'sehe  Lösung  scheint  sich 
durch  die  Einwirkung  der  Hefe  ganz  willkürlich  zu  verändern.  Konnte  ich  doch  in 
Tabelle  I  No.  11  und  No.  19  bei  demselben  weißen  Kapillärsyrup  ein  direktes  Re- 
duktionsvermögen von  20^0  Glykose  zu  100  Tln,  Dextrin  konstatieren,  sodaß  sich  jetzt 
eine  Reihe  von  Dextrinen  aufstellen  läßt,  welche  von  der  Reduktion  gegen  Fehling'- 
sche  Lösung  von  0  auf  3,  11,  19,  20,  26  und  27<>/o  Glykose  auf  100  g  Dextrin 
ansteigt 

Es  dürfte  diese  Beobachtung  dafür  sprechen,  daß  je  mehr  Moleküle  Dextrin  der 
Hefen  Wirkung  ausgesetzt  sind,  desto  mehr  Aldehydgruppen  gebildet  werden.  Es  ließe 
sich  der  Vorgang  aber  auch  in  folgender  Weise  erklären:  Die  Hefe  ist  niur  im- 
stande, während  sie  eigentlichen  Zucker  vergärt  und  dabei  eine  gesteigerte  Lebens- 
tätigkeit  entwickelt,  gleichzeitig  eine  Anzahl  Moleküle  sogenannter  Dextrine  mitxuvo-- 
gären.  Sobald  die  Zuckergärung  beendet  ist,  ist  auch  für  die  Hefe  die  Möglichkeil 
Dextrine  zu  vergären  abgeschlossen.  Ist  daher  viel  Zucker  neben  wenig  Dextrin  vor- 
handen, so  wird  viel  Dextrin  mitvergoren  (51®/o),  im  umgekehrten  Falle  aber  nur 
wenig  (16  Vo).  Die  Wirkung  der  Hefenenzyme  auf  die  Dextrine  setzt  sich  aber  noch 
nach  der  Vergärung  des  Zuckers  fort  und  wird  hierbei  um  so  mehr  Dextrin  hydroly- 
siert,  je  konzentrierter  die  Lösung  war.  Daher  wurde  in  den  ersteren  Fällen  bei  kon- 
zentrierter Lösung  ein  höheres  Reduktionsvermögen  der  zurückgebliebenen  Dextrine 
beobachtet.  Mit  der  langsamen  Hydrolysierung  geht  natürlich  auch  dann  ein  lang- 
sames Weitervergären  der  Dextrine  Hand  in  Hand. 

Es  ist  nun  allerdings  nicht  gesagt,  daß  die  sämtlichen  Dextrine  des  Kapillär- 
syrups  die  gleichen  Eigenschaften  zeigen  müssen,  da  immer  in  Betracht  zu  ziehen  ist» 
daß  bei  der  oft  wiederholten  Alkoholfällung  nur  die  schwer  löslichsten  Dextrine  ge- 
wonnen wurden  und  es  nicht  ausgeschlossen  erscheint,  daß  noch  eine  Reihe  andere, 
leichter  in  Alkohol  löslicher  Dextrine  von  anderen  chemischen  und  physikalischen 
Eigenschaften  neben  diesen  Dextrinen  von  höchstem  spezifischem  Drehungsvermögen 
vorhanden  sind. 

Wenn  man  nun  die  Ergebnisse  aus  Tabelle  II  und  Tabelle  VI  zusammenstellt, 
lassen  sich  folgende  Schlüsse  ziehen: 

Der  durch  direkte  Reduktion  Fehling'scher  Lösung  bei  l**/o-iger  Syruplösung 
erhaltene  Glykosewert  muß  zu  hoch  sein,  wie  schon  Sieben  in  seiner  Arbeit  nach- 
wies. Es  muß  hiervon  vielmehr  der  für  das  direkte  Reduktionsvermögen  der  Dextrine 
gefundene  Wert  in  Abzug  gebracht  werden.    Sieben  hat  nun  für  diesen  Reduktions- 
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wert  die  Zahlen  eingesetzt,  welche  er  für  die  Dextrine  des  Gärrückstandes  gefunden 
hatte,  nämlich  20  g  Glykose  zu  100  g  Dextrin.  In  Tabelle  I  fand  ich  die  gleichen 
Zahlen  wie  Sieben  für  den  Gärrückstand. 

Für  die  ursprünglichen  Dextrine  durch  Alkoholfällung  fand  ich  aber  eine 
weit  niedrigere  Zahl,  nämlich  nur  ll,7Vo.  Außerdem  habe  ich  nachgewiesen,  daß  für 
die  von  der  Gärung  übrig  bleibenden  Dextrine  das  Reduktionsvermögen  ein  sehr 
schwankendes  ist. 

Sieben  hat  außerdem  angegeben,  daß  das  Reduktions vermögen  der  Gärrück- 
stände je  nach  dem  Kupferüberschuß;  ein  sehr  schwankendes  ist,  und  daß  die  Fehl  in  g'- 
sehe  Lösung  um  so  schwächer  reduziert  wird,  je  größer  der  Kupferüberschuß  ist,  weshalb 
er  für  diese  Bestimmung  die  titrimetrische  Methode  vorzog. 

Ich  habe  nun  bei  allen  meinen  Versuchen  mit  dem  gleichen  Kupferüberschuß 
in  der  annähernd  gleichen  Verdünnung  gearbeitet,  allerdings  nach  AUihn,  habe  aber 
in  Tabelle  I  in  zwei  Fällen  die  gleichen  Reduktionswerte  für  den  Gärrückstand  wie 
Sieben  gefunden,  nämlich  rund  20 Vo  Glykose;  bei  den  weiteren  Gärversuchen  aber, 
bei  welchen  quantitativ  bekannte  Mengen  Dextrin  verwendet  wurden,  habe  ich  die 
wechselndsten  Ergebnisse  erhalten  und  daraus  den  Schluß  gezogen,  daß  das  Reduk- 
tionsvermögen der  rückständigen  Dextrine  nicht  von  der  angewandten  Kupfermenge 
aUiängt,  sondern  von  den  verschiedenen  Konzentrationsverhältnissen  der  Dextrine 
und  Zuckerarten  bei  den  der  Gärung  unterworfenen  Lösungen  und  von  der  zur 
Gärung  verwendeten  Hefenart. 

Ich  halte  es  deshalb  für  ganz  untunlich,  das  Reduktionsvermögen  der  von  der 
Gärung  verbliebenen  Dextrine  von  dem  ursprünglichen  Reduktionsvermögen  der  Sjrup- 
lösung  in  Abzug  zu  bringen,  es  muß  vielmehr  das  Reduktionsvermögen  der  aus  dem  Sjrup 
direkt  abgeschiedenen  Dextrine  von  diesem  ursprünglichen  Reduktions  vermögen  in 
Abzug  gebracht  werden. 

Betrachten  wir  nun  die  Ergebnisse  in  Tabelle  11  und  VI  und  kombinieren 
dieselben,  so  ergibt  sich  folgende 

Zusammensetzung:  des  Kapillärsyrups. 

Aus  dem  Kupferreduktionswert  des  mit  Salzsäure  hydrolysierten  Syrups  in  Tabelle 
II  berechnen  sich  80,8  ®/o  Glykose  entsprechend  158,2  g  Kupfer  auf  ursprünglichen 
Syrup  berechnet.  Der  nicht  hydrolysierte  Syrup  reduziert  direkt  entsprechend  37,32  % 
Glykose.  Von  dieser  Glykose  ist  die  Menge  Glykose  in  Abzug  zu  bringen,  welcher 
das  Reduktionsvermögen  des  nach  der  Bierhefenvergärung  gefundenen  Dextrins  zu 
.*^7,5Vo  entspricht.  Nach  Tabelle  VI  wurde  für  das  isolierte  Dextrin  dieses  Syrups 
ein  Reduktionswert  entsprechend  11,7  g  Glykose  für  100  g  Dextrin  gefunden.  Es 
sind  somit  von  den  obigen  37,32 ^g  Glykose  4,42  g  in  Abzug  zu  bringen,  sodaß 
sich  32,9  g  Glykose  entsprechend  64,2  g  Kupfer  berechnen.  Zieht  man  diese  64,2  g 
Kupfer  von  den  ursprünglichen  158,2  g  ab,  so  bleiben  94,0  g  Kupfer.  Die  von  der 
Bierhefen  Vergärung  übriggebliebenen  37,5®/o  Dextrine  entsprechen  einer  Glykosemenge 
von  41,6  ®/o  =  81,6  g  Kupfer.  Zieht  man  diese  von  obigem  Kupferreste  von  94,0  g 
ab,  so  bleiben  12,4  g  Kupfer  übrig.  Dieser  Überschuß  kann  nur  auf  Rechnung  einer 
vorhandenen,  durch  Hydrolyse  an  Kupferreduktionswert  zunehmenden  Menge  Maltose 
zu  setzen  sein. 

Der  direkte  Kupferreduktionswert  der  Maltose  verhält  sich  zu  dem  der  Maltose 
nach  der  Hydrolysierung  wie  1  :  1,78.   Die  Steigerung  des  Reduktionsvermögens  beträgt 
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sonnt  0,78  g  Kupfer  für  1  g  Kupfer  vor  der  Hydrolyse.  Aus  der  Gleichung  1  :  0,78  = 
x:  12,4  berechnet  sich  für  die  Reduktionsvermehrung  von  12,4  g  nach  der  Hydrolysiening 
eine  ursprüngliche  Kupferreduktion  von  1 5,89  g,  welche  auf  Rechnung  einer  ursprüng- 
lichen Menge  Maltose  von  13,9  g  zu  setzen  wäre. 

Durch  die  ursprünglich  gefundene  Menge  Glykose  zu  32,9  g  würden  64,2  g 
Kupfer  reduziert  werden,  für  die  auf  18,9  g  berechnete  Menge  Maltose  würden  aber 
15,89  g  Kupfer  von  diesen  64,2  g  in  Abzug  zu  bringen  sein;  es  bleiben  somit  48,31  g 
Kupfer  für  Glykose  entsprechend  einem  Gehalte  von  25,05^0  Glykose.  Es  siod 
somit  für  die  direkt  durch  den  Syrup  reduzierten  64,2  g  Kupfer  25,0  g  Glykose  und 
13,9  g  Maltose  in  Anrechnung  zu  bringen. 

Der  Kapillärsyrup  enthält  demnach: 

Kohlenhydrate  mit  einem  DrehuDgs vermögen  von 
26,05  g  Glykose      .    .    .        +26,05«  (spez.  Drehung  +52«) 
18,90  ,  Maltose ....        +41,77<»  (    ,  ,       +150<») 

87,60  ,  Dextrin  ....      +144,70*»  (    »  ,      +198«') 

Zusammen  76,45  g  +212,52° 

Für  den  ursprünglichen  Syrup  wurde  eine  Drehung  in  lOVo-iger  LösuDg  zu 
-|-219®  berechnet. 

Nimmt  man  den  Glykosegehalt  zu  37,32%  und  den  Dextringehalt  zu  39,13  */o 
an,  wie  sie  direkt  aus  der  Kupferreduktion  berechnet  wurden,  so  würde  sich  aus  dem  spezifi- 
sehen  Drehungsvermögen  von  +52®  für  Glykose  und  +193*^  für  Dextrin  eine  Ge- 
samtdrehung  von  -j- 187®  ergeben,  also  32®  weniger  als  direkt  gefunden  wurde. 
Da  jedoch  von  dem  ursprünglich  gefundenen  Glykosegehalt  für  das  gefundene  direkte 
Reduktionsvermögen  der  vorhandenen  Dextrine  4,3  ®/o  abzuziehen  sind,  so  mußte 
diese  Menge  +0,9  =  3,87  ®/o  dem  Dextrine  zugerechnet  werden  nach  der  Salzsäure- 
Inversion.  Man  würde  demnach  nicht  39,13,  sondern  42,97  ®/o  Dextrin  finden.  Aber 
auch  bei  dieser  Berechnung  würde  sich  nur  eine  Polarisation  von  -|- 199,9^  ergeben 
gegenüber  der  ursprünglich  gefundenen  von  -j-219®.  Dieser  Umstand,  daß  die  ur- 
sprüngliche Drehung  des  Syrups  um  rund  19®  höher  liegt  als  die  aus  den  berechneten 
Bestandteilen  gefundene,  kann  ebenfalls  nur  durch  das  Vorhandensein  von  Maltose 
erklärt  werden. 

Setzen  wir  dagegen  die  aus  der  Differenz  der  Kupferreduktion  vor  und  nadi 
der  Hydrolysiening  nach  Abzug  des  Glykose-  und  Dextrinkupfers  berechnete  Menge 
Maltose  ein,  so  erhalten  wir  nach  der  vorstehenden  Zusammenstellung  eine  Polarisation 
von  -j-212,5®  also  nur  um  +6,5®  weniger  als  direkt  beobachtet  wurde.  Diese  Differenz 
ist  ohne  Belang,  wenn  man  in  Betracht  zieht,  daß  die  Berechnungs-Methoden  tolwei&e 
doch  nur  hypothetische  sind.  Die  Summe  stimmt  aber  mit  der  direkt  gefundenen 
soweit  überein,  daß,  nachdem  alle  Ergebnisse  deutlich  gegen  ein  alleiniges  Vorhanden- 
sein von  Dextrin  und  Glykose  sprechen,  mit  Sicherheit  nachgewiesen  sein 
dürfte,  daß  der  Syrup  mindestens  13®/o  Maltose  enthält 

Aus  der  Polarisation  allein  würde  sich  allerdings  ein  noch  etwas  höherer  Grehalt 
an  Maltose,  etwa  16— 17®/o  berechnen. 

Wir  haben  somit  aus  der  Kupferreduktion  und  den  sonstigen  gefundenen  Werten 
für  den  Kapillärsyrup  folgende  annähernde  Zusammensetzung  anzunehmen: 

25,1  ^'/o  Glykose   j 

18,9  ,    Maltose    1   Im  ganzen  76,5  ^/o. 

37,5  ,    Dextrin     1 
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Auch  aus  der  Analyse  des  in  Tabelle  I  untersuchten  weißen  Kapillärsjrups 
läßt  sich  der  Schluß  ziehen,  daß  hier  außer  Dextrin  und  Glykose  noch  ein  weiteres 
Kohlenhydrat  anwesend  sein  muß.  Wenn  hier  das  direkte  Reduktionsvermögen  des 
von  der  Vergärung  restierenden  Dextrins  von  der  ursprünglich  aus  dem  Kupfer  be- 
rechneten Glykosemenge  in  Abzug  gebracht  wird,  berechnen  sich  aus  der  Kupfer- 
reduktion 36,7%  Glykose  und  40,2  ®/o  Dextrin.  Diese  Kohlenhydrate  würden  zusammen- 
eine Drehung  von  193,4®  zeigen,  während  der  Syrup  in  der  Tat  weit  stärker,  nämlich 
-j-202,5<>  drehte. 

Da  aber  für  das  durch  Fällung  mit  Alkohol  isolierte  Dextrin  aus  dem  unver- 
gorenen  Syrup  (Tab.  VI)  ein  direktes  Reduktionsvermögen  von  nur  ll,7®/o  gefunden 
wurde,  würden  sich  39,7^0  Glykose  (==  +41,2®  Drehung)  und  87,5  ®/o  Dextrin  be- 
rechnen. Es  muß  nämlich  die  für  das  Reduktionsvermögen  des  Dextrins  von  der  Gly- 
kose abgezogene  Menge  von  3,9  ®/o  Glykose  auf  Dextrin  umgerechnet  und  zu  dem 
34,09  ursprünglich  berechneten  Dextrin  addiert  werden,  sodaß  sich  37,59  ®/o  Dextrin 
ergeben,  welchen  eine  Drehung  von  -|- 145,0®  entspricht. 

Aus  dieser  gefundenen  Glykose-  und  Dextrinmenge  berechnet  sich  eine  Gesamt- 
drehung von  +186,2®. 

Also  auch  nach  dieser  Berechnung  dreht  der  ursprüngliche  Syrup  weit  stärker  als 
den  gefundenen  Kohlenhydraten  zukäme,  nämlich  um  16,3®.  Setzt  man  aber  das  aus 
der  Gärung  gefundene  Dextrin  ein,  so  würde  sich  ein  weit  höherer  Rest  ergeben. 
Leider  wurde  der  vorliegende  Syrup  nicht  mit  Bierhefe  vergoren  und  kann  der  durch 
Gärung  gefundene  Dextringehalt  deshalb  nicht  als  einwandfrei  gelten.  Jedoch  für 
alle  Fälle  ist  die  gefundene  Drehung  für  die  auf  Glykose  und  Dextrin  berechnete 
Menge  Kohlenhydrate  viel  zu  hoch,  wenn  nicht  ein  weiteres  Kohlenhydrat  vom  Cha- 
rakter der  Maltose  als  vorhanden  angenommen  wird. 

EHe  Frage,  ob  die  durch  Säurewirkung  hergestellten  Stärkesyrupe  neben  Glykose 
und  Dextrin  auch  Maltose  enthalten,  ist,  wie  zu  Anfang  erwähnt,  lange  eine  strittige 
gewesen.  Sieben  gibt  über  die  Entwickelung  dieser  Frage  in  seiner  schon  mehrfach 
erwähnten  Arbeit  einen  kurzen  Überblick,  den  ich  hier  folgen  lassen  will: 

Die  Angabe,  daß  die  Maltose  nicht  nur  das  Produkt  der  Einwirkung  von  Diastase  oder 
Verdauungsfermenten  auf  Stärke  sei,  sondern  auch  durch  Einwirkung  von  Säuren  auf  Stärke 
entstehe,  ist  schon  mehrfach  gemacht  worden.  Dubrunfaut  (Ann.  de  Chim.  et  de  Phys. 
1847  [3],  21,  179.),  der  Entdecker  der  Maltose,  spricht  1847  die  Ansicht  aus,  daß  das  gärungs- 
ffthige  Produkt  der  Einwirkung  von  Säuren  auf  Stärke  Maltose  sei ;  doch  findet  sich  in  seinen 
Abhandlungen  fiber  diesen  Gegenstand  nirgends  eine  Angabe,  auf  welchem  WegeDubrunfaut 
zu  dieser  Anschauung  gelangt  ist.  Dubrunfaut  interpretiert  eine  Beobachtung  B  i  0 1 '  s ,  welcher 
einen  von  Jac<]^uelin  mit  Oxalsäure  unter  Druck  aus  Stärke^argestellten  Zucker  untersuchte 
und  dessen  Drehung  [a]j  =  100,6  fand,  dahin,  daß  dieser  Zucker  nichts  anderes  als  ein  Ge- 
menge von  gleichen  Teilen  Glykose  mit  einfacher  Rotation  (Dextrose)  und  einer  Glykose  mit 
dreifacher  Rotation  (Maltose)  sei.  Diese  Interpretation  der  Tatsache,  daß  unreiner  Stärkezucker, 
wie  jeder  Stärkezucker  des  Handels  noch  jetzt,  wegen  der  Anwesenheit  stark  drehender,  deztrin- 
artiger  Körper  bedeutend  stärker  rechts  dreht,  als  reiner  Traubenzucker,  scheint  die  einzige 
Unterlage  für  die  genannte  Anschauung  Dubrunfaut's  gewesen  zu  sein;  es  wird  ihr  also 
eine  maßgebende  Bedeutung  wohl  nicht  beigemessen  werden  können.  Später  sagen  F.  Mus- 
culus und  D.  Grub  er:  Außer  durch  Diastase  entsteht  auch  beim  Kochen  mit  yerdünnter 
Schwefelsäure  aus  Stärke  Maltose.  .Wir  kochten  Stärke  mit  yerdflnnter  Schwefelsäure  bis 
zum  Verschwinden  der  Jodreaktion  und  konnten  nun  in  der  alkoholischen  Lösung  durch 
wiederholte  Fällung  mit  Äther  neben  viel  Glykose  wenig  Maltose  nachweisen."  (Zeitschr. 
physiol.  Ghem.  2,  177.) 
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Femer  sagen  Musculus  und  y.  Mering:  .Dubrunfaut  hat  angegeben,  daß  bei 
der  Einwirkung  von  verdflnnter  Schwefelsäure  auf  Stärkekleist-er  als  Obergangsprodukt  Maltose 
sich  bildet,  welche  dann  bei  längerem  Erhitzen  in  Traubenzucker  übergeht.  Diese  Angabe  hat 
durch  Musculus  und  Gruber  ihre  Bestätigung  erfahren  und  steht  im  Einklang  mit  einem 
von  uns  wiederholten  Versuch." 

Diesen  Angaben  entgegen  vertritt  neuerdings  S  a  1  o  m  o  n  (Joum.  prakt.  Chem.  1883,  28.) 
auf  Grund  der  von  ihm  angestellten  Versuche  die  Ansicht,  daß  bei  Verzuckerung  von  Stärke 
durch  Säuren  nur  Traubenzucker  und  Dextrin  und  keine  Maltose  entstehe.  Aber  einesteils 
lassen  die  Resultate  seiner  Versuche,  wie  Salomon  selbst  zugibt,  auch  eine  andere  Deutung  zo, 
und  anderenteils  ist  die  Grundlage,  auf  welche  Salomon  seine  Anschauung  stützt,  eine 
wenig  sichere,  da  derselbe  seine  Berechnungen  auf  die  Angabe  gründet,  daß  die  neben  Trauben- 
zucker auftretenden  Dextrine  Fehling*sche  Lösung  nicht  reduzieren,  eine  Angabe,  deren 
Unhaltbarkeit  durch  die  hier  mitgeteilten  Versuche  nun  wohl  hinlänglich  dargetan  ist. 

Soweit  Sieben. 

V.  Lippmann  hat  nun  in  seinem  bekannten  Werke ^)  die  ausgedehnte  Literatur 
über  diese  Frage  aufgeführt  und  kommt  zu  dem  Schlüsse:  „Einerseits  ist  aber  das 
Vorhandensein  von  Maltose  in  Starkesyrup  nicht  von  allen  diesen  Forschem  völlig 
einwandafrei  Bewiesen,  andererseits  gelang  es  weder  Ost  noch  L i n  t n e r ,  sowie D i e rs sen 
Stärke  mittels  verdünnter  Mineralsäure  oder  Oxalsäure  nur  bis  zur  Stufe  der  Maltose 
zu  hydrolysieren  ...  es  sind  also  weitere  Untersuchungen  durchaus  erforderlich." 

Diese  ausführliche  Originalliteratur  steht  mir  leider  nicht  zur  Verfügung.  Was 
speziell  die  Arbeit  Sieben's  anlangt,  so  hat  dieser  den  direkten  Nachweis  der  Maltose 
dadurch  zu  erbringen  gesucht,  [daß  er  von  der  ursprünglichen  Kupferreduktion,  als 
Glykose  berechnet,  das  direkte  Beduktionsvermögen  der  von  der  Garung  bleibenden 
Dextrine  =  20  ^/o  derselben  abzog.  Außerdem  hat  er  konstatiert,  daß  die  Dextrine 
sowie  die  Maltose  eine  modifizierte  Barfoed'sche  Lösung  bei  längerem  Stehen  bei 
gewissen  Temperaturen  nicht  reduzieren,  während  Glykose  dieselbe  in  einem  konstanten 
Verhältnisse  reduziere.  Er  bestimmte  daher  mittels  dieser  Barfoed'schen  Lösung  den 
Glykosegehalt.  Er  verglich  nun  die  direkt  durch  Inversion  mit  Salzsäure  gefundene 
Menge  Glykose,  sowie  die  aus  dem  Alkoholgehalt  nach  der  Vergärung  berechnete 
Menge  Glykose.  Aus  diesen  Ergebnissen  konnte  er  schließlich  in  einem  Syrup  fol- 
gende Mengen  der  verschiedenen  Zuckerarten  berechnen: 

Glykose 21,7  V 

Maltose 15,8  , 

Dextrin 41,9  , 

Wasser 20,1  , 

Asche 0,8  , 

Im  ganzen    99,8  «/o 

Sieben  war  ursprünglich  durch  die  Beobachtung,  daß  die  durch  Gärung  aus 
dem  Alkoholgehalte  bestimmte  Zuckermenge  weit  höher  war,  als  die  direkt  durch  Be- 
duktion  gefundene,  auf  den  Gedanken  gekonmien,  daß  hier  noch  eine  zweite  Zuckerart 
vorhanden  sein  müsse,  welche  durch  Hefengarung  zwar  Alkohol  erzeugt,  aber  Kupfer 
in  weit  geringerem  Maße  reduziert  als  Glykose.  Dieser  Zucker  konnte  nach  s^en 
Anschauungen  Maltose  sein. 

Auch  ich  habe  in  früheren  Arbeiten  ^)  gefunden,  daß  durch  Vergaren  von  Syrup 


^)  £.0.  V.  Lippmann:  Die  Chemie  der  Zuckerarten  III.  Anfl.  Braimschweig  1904,  1462« 
*)  Zeitschr.  analyt.  Chem.  1894,  88,  402. 
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sowohl  als  auch  von  Stärkesyrup  aus  dem  Alkoholgehalt  sich  oft  weit  größere  Mengen 
von  Zucker  berechnen  als  aus  dem  Reduktionsvermögen  für  Kupferlösung  sich  berechnen 
ließen  und  habe  damals,  da  ich  an  Maltose  nicht  dachte  und  die  Arbeit  von  Sieben 
mir  nicht  im  Original  zugangig  war,  den  Satz  aufgestellt:  Es  muß  also  im  Honig 
noch  ein  anderer  zuckerartiger  Körper  vorhanden  sein,  der  Fehling'sche  Lösung 
wenig  oder  gar  nicht  reduziert»  aber  vergärbar  ist  Dieser  Zucker  wird  zwischen  Gly- 
kose  und  Dextrin  stehen. 

Sieben  hat  nun  die  gleiche  Beobachtung  schon  im  Jahre  1884  für  Stärke- 
syrup gemacht  und  festgestellt,  daß  dieser  Zucker  Maltose  war.  Es  dürfte  somit 
keinem  Zweifel  unterliegen,  daß  auch  im  Honig  größere  oder  kleinere  Mengen  Mal- 
tose regelmäßig  sich  vorfinden  und  daß  der  Gehalt  an  sogenanntem  Nichtzucker, 
welcher  oft  in  weiten  Grenzen  schwankt,  sich  auf  einen  hergebrachten  Analysen  fehler 
zurückführen  läßt,  indem  die  Maltose  unberücksichtigt  bleibt,  bezw.  nur  der  Glykose- 
wert  für  das  von  Maltose  reduzierte  Kupfer  eingesetzt  wird. 

Das  Verfahren  der  Glykosebestimmung  mittels  Barfoed's  Eleagens  nach  Sieben 
hat  sich  bisher  keinen  Eingang  in  die  Analyse  verschafft;  es  dürfte  sich  daher  wohl 
als  nicht  praktisch  erwiesen  haben.  Aber  auch  die  Bestimmungsmethoden  mehrerer 
Zuckerarten  nebeneinander  durch  Verwendung  verschiedener  Lösungen,  wie  Fehling'- 
scher,  K n app 'scher,  S  a  c  h s  s  e  'scher  Lösungen,  sowie  verschiedener  Mengen  verschieden 
verdünnter  Kupferlösungen  nach  Kjeldahl  liefern  keine  einwandfreien  Ergebnisse, 
wie  Li pp mann  angibt  und  auch  wir  bestätigt  gefunden  haben. 

Die  neuesten  Arbeiten  auf  diesem  Gebiete  von  M.  Honig*)  sowie  von  Rössing^) 
können  nach  meiner  Ansicht  die  Frage  im  entgegengesetzten  Sinne  nicht  entscheiden. 
Honig  verwendet  zur  Trennung  der  Dextrine  von  den  Zuckerarten  alkoholische  Baryt- 
hydratlösungen und  kommt  zu  dem  Schlüsse,  daß  außer  Dextrinen,  welche  durch  diese 
Barythydratlöeung  quantitativ  gefällt  werden,  und  solchen,  welche  nicht  gefällt  werden, 
sogenannte  alkohollösliche  Dextrine,  sowie  Glykose  keine  weiteren  Bestandteile,  insbe- 
sondere keine  Maltose,  im  Stärkesyrup  vorhanden  seien. 

Honig  geht  von  der  Voraussetzung  aus,  daß  Barythydrat  die  Reduktionsfähig- 
keit der  Glykose  gegen  Kupferlösungen  nicht  vermindert. 

Von  der  gerade  entgegengesetzten  Voraussetzung  geht  Rössing  aus.  Er  be- 
weist, daß  durch  Einwirkung  von  Barythydrat  auf  Glykoselösungen  eine  in  gleicher 
Verdünnung  und  gleichen  Zeiträumen  gleichmäßig  zunehmende  Verminderung  der 
Reduktionsfähigkeit  der  Glykose  bewirkt  wird,  und  baut  auf  diese  regelmäßige  Ver- 
minderung eine  Methode  zur  einwandfreien  Bestimmung  der  Glykose  neben  Dex- 
trinen auf. 

Auch  er  kommt  zu  dem  Ergebnisse,  daß  neben  Glykose  und  Dextrin  kein 
weiteres  Kohlenhydrat  im  Kapillärsyrup  vorhanden  sei.  Solange  der  Widerspruch  in 
beiden  Arbeiten,  die  trotz  der  entgegengesetzten  Voraussetzungen  die  gleichen  Re- 
sultate zeitigten,  nicht  geklärt  ist,  können  dieselben  zu  einer  Klärung  der  Frage  nicht 
herangezogen  werden. 

Ich  kann  nach  meinen  Erfahrungen  für  den  Zweck  der  Erkennung  verschiedener 
Zuckerarten  nebeneinander,  sowie  der  annähernd  quantitativen  Bestimmung  derselben 
den  Herren  Kollegen  nur  anraten,   durch  Kombination    von   direkter  Reduktion   und 


')  Diese  Zeitschrift  1902,  5,  641. 

')  Zeitschr.  öffentl.  Ghem.  1903,  9,  133  and  1904,  10,  1,  61  und  277. 
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Reduktion  nach  Hydrolysiening  mittels  Salzsäure,  von  Polarisation  und  von  Vergärune 
mittels  verschiedener  Hefenarten  Versuche  anzustellen,  da  ich  glauhe,  daß  diese  Methode 
entschieden  eine  Zukunft  hat.  Es  fragt  sich  nun,  nachdem  die  Anwesenheit  von 
Maltose  in  den  Starkesyrupen  sowie  im  Honig  festgestellt  ist,  welche  Hefensorten  sidi 
zur  Bestimmung  der  schwer  vergarbaren  Dextrine  durch  Grärung  eignen.  Preßhefe 
ist  nach  meinen  Erfahrungen  aus  dem  Grunde  zu  verwerfen,  weil  unter  Preßhefe  zu 
verschiedenartige  Hefenmischungen  im  Handel  sind.  Wie  wir  oben  gesehen  haben. 
hängt  es  ganz  von  der  Herstellungsweise  der  Hefe  ab,  ob  mehr  oder  weniger  Dextrine 
mitvergoren  werden.  Außerdem  vergärt  jede  Preßhefe  bis  zu  einem  gewissen  Grade  die 
Dextrine. 

Weinhefen  sind  deshalb  absolut  auszuschließen,  weil  dieselben  Maltose  anver- 
goren lassen  und  daher  ganz  unrichtige  Werte,  unter  Umständen  fast  bis  zu  doppelter 
Menge  Dextrin,  gewonnen  werden.  Gleichzeitig  sind  die  Weinhefen  auch  der  Fniktoee 
gegenüber  zu  träge,  sodaß  auch  hierdurch,  wenn  auch  nur  geringere  Fehler  bedingt 
sein  können. 

Die  einzige  Hefe  der  Praxis,  welche  wohl  in  ganz  Deutschland  in  ziemlich  ein* 
heitlicher  Beschaffenheit  überall  zu  haben  ist,  dürfte  die  untergärige  Bierhefe 
sein.  Die  Bierindustrie'  hat  ein  Interesse  daran,  gleichartige  Produkte  überall  zu 
erzeugen  und  muß  daher  danach  trachten,  die  gleichen  Hefen  in  allen  Betrieben  zu 
verwenden.  Die  Bierbrauerei  muß  aber  außerdem  eine  Hefe  haben,  welche  einerseits 
Maltose  glatt  und  völlig  vergären  kann,  andererseits  aber  die  Dextrine  insgesamt  von 
der  früher  als  Isomaltose  bezeichneten  Stufe  an,  unvergoren  läßt,  da  sie  nur  so  voll- 
mundige Biere  erhält. 

In  der  Tat  hat  die  untergärige  Bierhefe  bei  allen  meinen  zahlreichen  Versuchen 
diesen  Anforderungen  entsprochen.  Es  kann  somit,  solange  reingezüchtete 
Hefen  in  allen  Laboratorien  nicht  jederzeit  in  der  gewünschten 
Menge  zur  Verfügung  stehen,  nur  mit  untergäriger  Bierhefe  ein 
völlig  einwandfreies  Ergebnis  bei  Bestimmung  der  Dextrine  erzielt 
werden. 

Will  man  andererseits  Maltose  neben  Glykose  und  Dextrin  nachweisen,  eventuell 
sie  auch  quantitativ  bestimmen,  so  kann  die  W^einhefe  eintreten.  Preßhefe  dagegen  muß, 
wenn  auf  einigermaßen  zuverlässige  Ergebnisse  Anspruch  gemacht  werden  soll,  aus  der 
analytischen  Gärung  völlig  verschwinden,  es  sei  denn,  daß  man  eine  Preßhefe  von  kon- 
stanten Eigenschaften  zur  Verfügung  hat,  welche  erprobtermaßen  die  Dextrine  unbe- 
rührt läßt  Solche  Preßhefen  werden  sich  aber  nur  äußerst  selten  finden.  So  zuver- 
lässig wie  Bierhefe  wird  aber  auch  diese  Preßhefe  niemals  sein,  da  jede  Störung  im 
Betriebe  der  Fabrikation  leicht  ein  anderes  Produkt  vorübergehend  erzeugen  kann. 


Die  Beurteilung  mehlhaltiger  Marzipanwaren. 

Von 

Hermann  Matthes. 

Mitteilung  aus  dem  Institut  für  Pharmazie  und  Nabrungsmittelchemie 

der  Universität  Jena. 

Unter  Marzipan  versteht  man  im  allgemeinen  ein  Erzeugnis,  welches  aus 
Mandeln,  Rohr-  oder  Rübenzucker,  Wasser  oder  Rosenwasser  imd  unter  Umstanden 
ganz  geringen  Zusätzen  von  Gewürzstoffen  bereitet  ist. 
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In  „König's  Chemie  der  menschlichen  Nahrangs-  und  Genußmittel",  4.  Aufl., 
II.  Bd.,  S.  886  heißt  es  unter  Mandel-  und  Nuß-Backwaren  (hart):  Diese  enthalten 
als  Hauptbestandteile  genießbare  Samen  (Mandeln,  Haselnüsse  etc.),  Zucker,  Eiweiß, 
Mehl  und  Gewürze  (Marzipanwaren,  Mandelbrot,  Makronen,  Haselnußbiskuits  etc.).  In 
9  Sorten  des  weit  verbreiteten  Marzipans  wurde  z.  B.  gefunden:  9,90 Vo  Wasser, 
28,50— 32,64  <>/o  Fett,  28,00—44,00^/0  Saccharose.  Im  ersten  Bande  des  genannten 
Werkes  finden  sich  auf  S.  912  zehn  Untersuchungen  von  Marzipan  von  G.  A.  Ziegler, 
J.  Stern,  F.  Filsinger  und  P.  Soltsien.  Der  Wassergehalt  betragt  nach  diesen 
Untersuchungen  im  Mittel  15,44^0.  Aus  diesen  Angaben  geht  hervor,  daß  ein  Teil 
der  untersuchten  Marzipanmassen  aus  '/s  Mandeln  und  ^/i  Zucker  bereitet  worden  ist 
Es  dürfte  dieses  wohl  auch  die  im  reellen  Handel  übliche  Herstellungsweise  sein. 

Von  einer  Firma  in  Thüringen  wird  nun  seit  einiger  Zeit  eine  „Verbesserte 
Backstoff -Marzipanmasse^'  und  weiter  eine  „Verbesserte  Backstoff- 
Mandelnußmasse''  in  den  Handel  gebracht,  welche  Kartoffel-  und  Bohnen- 
mehl enthält.  Die  quantitative  Bestimmung  ergab,  daß  in  der  „Verbesserten 
Backstoff-Marzipanmasse"  2,46^/o  reine  Stärke  und  in  der  „Verbesserten 
Backstoff-Mandelnußmasse''  3,24 ^/o  reine  Stärke  enthalten  waren. 

Außerdem  enthielt  aber  auch  die  „Marzipan masse"  3,267 ^/o  reine  Stärke. 
Diese  Menge  Stärke  entspricht  selbstverständlich  einem  bedeutend  höheren  Zusatz  von 
Bohnen-  und  Kartoffelmehl  Ferner  ist  zu  berücksichtigen,  daß  durch  das  Mehl  größere 
Mengen  Wasser  in  Marzipan  gebracht  werden  können.  Der  Mehlzusatz  zu  Marzipan 
ist  nicht  anders  zu  beurteilen,  wie  der  Mehlzusatz  zu  Wurst.  Ist  der  Zusatz  nicht 
genau  deklariert,  so  liegt  eine  Nahrungsmittelfälschung  vor.  Aus  diesem  Grund  wurden 
alle  drei  Proben  beanstandet. 

Denn  in  dem  Zusatz  von  präparierten  Kartoffeln  und  Bohnen  kann  keine  Ver« 
besserung,  sondern  nur  eine  Verschlechterung  durch  minderwertige  Zusätze,  also  eine 
Verfälschung  der  Ware  im  Sinne  des  Nahrungsmittel-Gesetzes  erblickt  werden. 

Die  Verhandlung  gegen  den  Fabrikanten  fand  vor  der  Strafkammer  des  Land- 
gerichts Weimar  statt.  Zwei  der  geladenen  kaufmännischen  Sachverstandigen  sagten 
aus,  daß  man  in  Marzipanmasse  keinen  Zusatz  von  Mehl  erwarte,  doch  dürfe 
wohl  ein  mehlhaltiges  Bindemittel  verwendet  werden.  Einer  gab  direkt  an,  ein  Mehl- 
zusatz sei  üblich.  Dieser  „Sachverständige"  gab  weiter  an,  daß  er  bei  der  Bezeichnung 
„Verbesserte  Backstoff- Marzipanmasse'*  einen  Mehlzusatz  erwarte,  während  die  beiden 
anderen  aussagten,  daß  die  Bezeichnung  „Backstoff"  nicht  klar  sage,  daß  Mehl  in 
dem  Marzipan  enthalten  sei.  Jedenfalls  erwarteten  alle  drei  einen  Marzipan,  welcher 
besonders  zur  Verarbeitung  geeignet  sei,  und  sie  nahmen  an,  daß  dieses  durch  den 
Zusatz  des  Mehles  bezw.  der  mehlhaltigen  Substanz  erreicht  sei.  Auf  alle  Fälle  habe 
der  Zusatz  von  etwa  3  ^/o  Mehl  gar  keine  Bedeutung ;  eine  Verfälschung  sei  vielleicht 
bei  einem  Gehalt  bezw.  Zusatz  von  10 — 20®/o  Mehl  anzunehmen. 

Der  Angeklagte  gab  an,  zur  Marzipanmasse  keine  mehlhaltige  Substanz  zu- 
gesetzt zu  haben.  Es  könne  höchstens  einmal  aus  Versehen  „Verbesserte  Backstoff- 
Marzipanmasse"  an  Stelle  von  Marzipanmasse  abgegeben  sein.  Er  habe  die  Masse 
durch  diese  Zusätze,  deren  genaue  Zusammensetzung  Geschäftsgeheimnis  sei,  verbessern 
woUen.  Außerdem  sei  das  Verfahren  zum  Patent  angemeldet  und  es  seien  von  dem 
m  Betracht  kommenden  Beamten  des  Kaiserlichen  Patentamtes  keinerlei  Bedenken 
prinzipiellei*  Natur  erhoben  worden.  Dieses  gab  auch  ein  weiterer  sachverständiger 
Zeuge  an. 
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Es  standen  sich  die  Ansichten  der  kaufmännischen  Sachverständigen  und  die  der 
Nahrungsmittelchemiker,  wie  dies  leider  so  häufig  der  Fall  ist,  schroff  gegenüber.  Denn 
auch  von  anderen  Chemikern  war  der  Zusatz  von  Mehl  zu  Marzipan  als  Nahrungs- 
mittelfälschung aufgefaßt  worden,  wie  daraus  ersichtlich  ist,  daß  die  Marzipanmasse  in 
Leipzig  zuerst  beanstandet  worden  war.  Von  unserer  Seite  aus  wird  auch  weiterhin 
in  dem  Mehlzusatz  zu  Marzipan  stets  eine  Nahrungsmittelfälschung  erblickt  werden. 
Selbst  wenn  dem  Marzipan  durch  den  Zusatz  von  Kartoffel-  und  Bohnenmehl  für 
bestimmte  Zwecke  eine  angenehmere  Eigenschaft  verliehen  werden  sollte  —  ein 
Beweis  hierfür  wurde  aber  durch  die  Verhandlung  in  keiner  Weise  erbracht,  denn  im 
Gegenteil  gab  der  zur  Verhandlung  geladene  Zeuge,  welcher  die  Masse  verarbeitet 
hatte  und  bei  welchem  sie  zuerst  beanstandet  worden  war,  an,  daß  ihm  die  mit  dem 
„verbesserten"  Marzipan  hergestellten  Waren  zerlaufen  seien  — ,  so  müßte  doch  der 
Zusatz  genau  deklariert  sein.  Denn  es  unterliegt  ja  keinem  Zweifel,  daß  der  Geschmack 
der  Ware  und  somit  der  Gebrauchs  v?ert  des  Marzipans  durch  einen  Zusatz  von  Mehl 
u.  s.  w.  herabgesetzt  wird.  Würde  es  nicht  von  jedermann  als  Betrug  bezeichnet 
werden,  wenn  ein  Goldschmied  seine  aus  Legierungen  hergestellten  Silber-  und  Gold- 
waren auf  einmal  als  Waren  aus  „verbessertem  Silber"  bezw.  „verbessertem  Gold"  her- 
gestellt bezeichnen  und  sich  ebenso  teuer  bezahlen  lassen  wollte?  Tatsache  ist  aber 
doch,  daß  diese  Edelmetalle  durch  Zusatz  von  Kupfer  u.  s.  w.  für  die  praktischen 
Zwecke  verbessert,  in  ihrem  Werte  dagegen  vermindert  werden.  Smd  die  Merkmale 
für  Diebstahl  und  Betrug  erst  gegeben,  wenn  jemand  um  eine  Summe  in  bestimmter 
Höhe  geschädigt  wird?  Gilt  nicht  auch  als  Diebstahl,  wenn  jemand  von  1000  Mark 
nur  30  Mark  sich  aneignet?  Würde  in  einem  solchen  Fall  der  Einwand  ziehen,  ja 
wenn  er  100  Mark  genommen  hätte,  dann  läge  vielleicht  Diebstahl  vor,  aber  bei 
30  Mark  ist  das  kein  Diebstahl.  Deshalb  ist  die  Begründung  in  dem  Urteil,  der 
Mehlzusatz  sei  ein  „geringer"  gewesen,  als  eine  Entschuldigung  für  eine  Nahrungs- 
mittelfälschung gar  nicht  zu  verstehen. 

Die  Strafkammer  konnte  in  dem  Mehlzusatz  zu  den  Marzipan  waren  keine  straf- 
bare Handlung  erblicken.  Die  Frage,  ob  tatsächlich  eine  Nahrungsmittelfälschung  in 
objektiver  Hinsicht  vorliege,  wurde  nicht  klar  gestellt.  Es  wurde  angenommen,  daß 
objektiv  eine  Nahrungsmittelfälschung  bei  der  Marzipanmasse  eventuell  in  Betracht 
käme.  Es  ist  sehr  bedauerlich,  daß  die  Frage  in  objektiver  Hinsicht  nicht  ganz  klar 
gestellt  ist.  So  erscheinen  mir  z.  B.  die  Angaben  der  kaufmännischen  Sachverständigen, 
daß  das  Mehl  nur  als  Zucker-Sparer  in  Betracht  gezogen  werden  könne,  direkt  un- 
richtig. Mit  wasserunlöslicher  Substanz  will  man  wasserunlösliche  Substanz 
sparen,  also  in  diesem  Fall  Mandeln.  Freilich  sieht  es  harmloser  aus,  wenn  man 
den  nicht  allzu  teuren  Zucker  angeblich  durch  das  Mehl  etwas  ersetzen  will,  um  durch 
den  Gehalt  an  Mehl  gleich  ein  Bindemittel  zu  haben.  Der  Beweis,  daß  ein  Binde- 
mittel nötig  ist,  wurde  aber  ebenfalls  nicht  erbracht.  Alle  anderen  Marzipanfabriken 
kommen  nach  den  hier  gemachten  Beobachtungen  ohne  Mehlzusatz  aus,  denn  nur  in 
dem  Marzipan  von  Fr.  L.  F.  in  A.  wurde  hier  Mehl  gefunden.  Das  Gericht  kam 
zur  Freisprechung,  da  in  subjektiver  Hinsicht  keine  Nahrungsmittelfölschung  vor- 
liege. Der  Begriff  Marzipan  sei  nicht  gesetzlich  festgelegt,  und  es  könne  sich  der 
Angeklagte  in  dem  Glauben  befinden,  daß  er  durch  den  Zusatz  von  Kartoffeln  und 
Bohnen  die  Marzipanmasse  verbessere.  In  gewissen  Handelskreisen  nennt  man  dieses 
Beimischen  minderwertiger  Substanzen  jetzt  »,veredeln".  Nach  den  Angaben  über  den 
Verbrauch  von  Kartoffeln  und  Bohnen  zu  urteilen,  müssen  große  Mengen  dieses  „ver- 
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b  e  s  s  e  r  t  e  n**  Marzipans  im  Verkehr  sein  oder  zur  Weihnachtszeit  wieder  in  den  Ver- 
kehr kommen.  Es  erscheint  mir  angebracht,  die  Aufmerksamkeit  der  Fachgenossen, 
welche  ebenfalls  in  dem  Zusatz  von  minderwertiger  mehlhaltiger  Substanz  eine  Ver- 
fälschung der  Marzipan  waren  erblicken,  auf  diese  Präparate  zu  lenken. 

Leider  werden  nach  diesem  Urteil  wohl  noch  mehr  derartiger  Präparate  im 
Handel  erscheinen,  denn  ein  Fabrikant  wies  bereits  darauf  hin,  daß  er,  um  konkur- 
rieren zu  können,  auch  zu  dieser  „Verbesserung"  greifen  müsse.  Außerordentlich 
wertvoll  würde  es  sein,  wenn  auch  an  anderen  Orten  diese  „verbesserten  Mar- 
zipane" beanstandet  würden  und  es  gelingen  würde,  diese  „Verbesserung**  als 
das  zu  kennzeichnen,  was  sie  ist,  nämlich  als  Nahrungsmittelfälschung. 

Das  Landgericht  vermied,  wie  aus  der  Verhandlung  hervorging,  besonders  —  da 
die  kaufmännischen  Sachverständigen  aussagten,  daß  der  Mehlzusatz  „durchaus  den 
in  ganz  Deutschland  im  ehrlichen,  soliden  Handelsverkehr  üblichen  Gepflogenheiten 
entspricht"  —  aus  dem  Grunde  die  Frage  in  objektiver  Hinsicht  genauer  zu  prüfen, 
weil  der  Begriff  „Marzipan"  nicht  gesetzlich  festgelegt  sei.  Wenn  sich  aber  die  Ge- 
richte häufiger  auf  diesen  Standpunkt  stellen  sollten,  dann  kann  man  nur  die  armen 
Konsumenten  bedauern;  denn  es  dürfte  kaum  so  weit  kommen,  daß  für  jedes  Nahrungs- 
oder Genußmittel  ein  besonderes  Gesetz  erscheint.  Eine  noch  speziellere  Gesetz- 
gebung als  wir  sie  jetzt  haben,  dürfte  außerdem  kaum  für  den  Kaufmannstand  vor- 
teilhafter sein. 

Bei  dieser  Sachlage  erscheint  es  von  Wichtigkeit,  daß  die  freie  Vereinigung 
Deutscher  Nahrungsmittelchemiker  zu  der  Marzipanfrage  Stellung  nimmt 

Nach  meiner  Auffassung  ist  unter  Marzipan  lediglich  eine  Zubereitung 
aus  Mandeln  und  Zucker,  unter  Zugabe  geringer  Mengen  von  Ge- 
würzstoffen, zu  verstehen.  Alle  anderen  Zusätze  oder  angeblichen  „Verbesserungen" 
sind  genau  anzugeben  und  zwar  in  jeder  Menge.  Nach  unseren  Erfahrungen  sind 
hier  besonders  in  Betracht  zu  ziehen  die  Zusätze  von  Mehl  in  den  verschiedensten 
Formen,  der  Zusatz  von  Stärkesyrup,  die  Verwendung  von  eiweißhaltigen  Binde- 
mitteln u.  s.  w.  Der  Höchstgehalt  an  Zucker  wäre  zweckmäßig  ebenfalls  fest- 
zulegen, und  zwar  auf  35  ^/o. 

Der  „Gordian",  Zeitschrift  für  die  Kakao-,  Schokoladen  und  Zuckerwaren- 
Industrie  und  für  alle  verwandten  Erwerbszweige,  hat  sich  mittlerweile  bereits  in  No.  241 
eingehend  mit  der  Marzipanfrage  beschäftigt  und  in  einem  ausführlich  begründeten 
Artikel,  dem  noch  ein  weiterer  folgen  soll,  gegen  das  auffallende  Urteil  Stellung  ge- 
nommen. 


Zur  Kenntnis  einer  „Rotwein-Couleur^. 

Von 

Dr.  Georg  Kappeller. 

Mitteilung  aus  der  Abteilung  für  Lebensmittelnntersuchung  des  Hygieni- 
schen Instituts  zu  Rostock. 

Gelegentlich  der  Ausführung  einer  Weinkellerkontrolle  in  einer  der  größeren 
Städte  Mecklenburgs  gelang  es  mir,  in  einer  Weinhandlung  eine,  von  einer  Fabrik 
ätherischer  Öle  und  Essenzen  bezogene,  Rotwein-Couleur  vorzufinden,  über  deren 
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Id. Nähr.-  n. 

Eigenschaften  ich  in  der  Annahme,  daß  derartige  Fabrikate  für  die  Fachgenossen  ein 
aUgemeines  Interesse  haben,  in  folgenden  Zeilen  näheres  berichte. 

Die  Rotwein-Couleur,  welche  von  dem  betr.  Weinhändler  im  Gewichte  von  12^/«  kg(!) 
bezogen  war,  bestand  aus  einer  syrupdicken,  stark  klebrigen,  rotbraunen  Flüssigkeit, 
von  hoher  Färbekraft;  sie  gab  bei  einer  Verdünnung  von  5  Teilen  auf  1000  Teile 
Wasser  eine  dem  Aussehen  nach  rotweinähnliche  Flüssigkeit  Die  Beschaffenheit  der 
Couleur  ließ  zunächst  auf  einen  eingedickten  Pflanzenextrakt  schließen  und  konnte 
bei  Laien  jedenfalls  leicht  die  Annahme  hervorrufen,  daß  es  sich  um  eingedickten 
Rotwein  handle. 

Der  Geschmack  der  „Rotwein-Couleur**  war  ein  schwach  süßer,  mit  bitterem 
Nachgeschmack.     Die  Untersuchung  ergab  folgende  Werte: 

Spezifisches  Gewicht  (15^  G)      .  1,1955 

TrockeDsubstanz 43,9  ®;o 

Alkohol 0 

Gesarat-Zucker 9,8  ^o 

Mineralstoffe 1,1  , 

Die  Vermutung,  daß  vielleicht  ein  Pflanzenextrakt  vorliege,  veranlaßte  mich  zu- 
nächst zu  einer  Prüfung  auf  die  Gegenwart  der  als  Surrogate  der  Rotweinfarbe  be- 
kannten Pflanzenfarbstoffe,  die  jedoch  negativ  ausfiel.  Das  Ausfärbeverfahren  auf 
entfetteter  Wolle  im  saueren  Bade  ergab  dagegen  sofort,  daß  die  Couleur  aus  dnem 
Gemenge  eines  roten  Teerfarbstoffes  mit  einer  dunkelbraunen  Flüssigkeit  bestand. 
Ebenso  ließ  die  Kapillaranalyse  deutlich  eine  rotgefärbte  und  eme  braungefärbte  Zone 
unterscheiden.  Bei  weiteren  Versuchen  gelang  es  mir  schließlich,  eine  Trennung  der 
beiden  Stoffe  herbeizuführen  und  zwar  durch  Behandeln  mit  Alkohol.  Durch  Zusatz 
von  Alkohol  zu  der  mit  Wasser  mäßig  verdünnten  Couleur  entstand  eine  schmutzig- 
braune Fällung,  während  ein  Farbstoff  mit  himbeerroter  Farbe  in  Lösung  ging.  Durch 
öftere  Wiederholung  dieses  Verfahrens  ließ  sich  schließlich  der  rote  Farbstoff  völlig 
entfernen  und  es  blieb  eine  rein  braungefärbte  Substanz  zurück. 

Die  quantitative  Bestimmung  des  roten  Farbstoffes  durch  Eindampfen  der 
alkoholischen  Lösung  ergab  in  100  g  Couleur  24,5  g  Farbstoff. 

Der  getrocknete  Farbstoff  bildete  eine  nichtkrystalline  dunkelrote  Masse  von 
folgenden  Eigenschaften: 

In  Wasser  war  der  Farbstoff  mit  bordeauxroter  Farbe  leicht,  in  Alkohol  mit 
himbeerroter  Farbe  schwer  löslich  (ungefähr  0,2  *^/o).  Auf  Wolle  war  derselbe  im  saueren 
Bade  sehr  leicht  mit  bordeauxroter  Farbe  fixierbar.  Li  Amylalkohol  ging  der  Farb- 
stoff aus  der  neutralen  wässerigen  Lösung  nicht  über,  dagegen  sehr  leicht  nach  dem 
Ansäuern  derselben.  Konzentrierte  Schwefelsäure  löste  den  Farbstoff  mit  blaugrün^ 
Farbe,  die  beim  Verdünnen  mit  Wasser  wieder  in  Bordeauxrot  überging.  Konzentrierte 
Salpetersäure  löste  denselben  mit  himbeerroter,  konzentrierte  Salzsäure  mit  schvrach 
rotvioletter  Farbe.  Ammoniak  oder  Natronlauge,  konzentriert  zugegeben,  lösten  den 
Farbstoff  mit  brauner  Farbe,  während  die  wässerige  Lösung  bei  Zugabe  der  verdünnten 
Reagentien  himbeerrot  (mit  Ammoniak)  bezw.  gelbrot  (mit  Natronlauge)  wurde.  Beim 
Erwärmen  der  konzentrierten  Parblösung  in  Natronlauge  war  deutlich  Geruch  nach 
Naphtalin  zu  bemerken. 

Durch  Reduktionsmittel,  z.  B.  Zink  und  Salzsäure,  erfolgte  Entfärbung  des  Farb- 
stoffes;  eine  Wiederkehr  der  Farbe   beim  Stehen  an   der  Luft  trat  nicht  ein.     >Dt 
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Bleiessig  gab  die  wässerige  Lösung  des  Farbstoffes  aUnmhlich  eine  bordeauxrote 
Fällung. 

In  der  Asche  des  Farbstoffes  waren  deutlich  Natrium,  sowie  Schwefelsäure  nach- 
weisbar. —  Außerdem  wurde  das  Vorhandensein  von  Stickstoff  in  dem  Farbstoffe  durch 
die  Berlinerblau-Reaktion  erwiesen  (Azofarbstoff). 

Die  spektral  analytische  Untersuchung  des  Farbstoffs  nach  dem  Ver- 
fahren von  J.  Forman^k^),  ergab  folgendes: 

In  wässeriger  Lösung  zeigte  sich  ein  ziemlich  breiter,  etwas  verwaschener  Ab- 
sorptionsstreifen im  grünen  bis  zum  blauen  Teile  des  Spektrums.  Durch  Zusatz  von 
Salpetersäure  oder  Ammoniak  änderte  sich  der  Streifen  nicht,  nach  Zusatz  von  Kali- 
lauge, wobei  eine  Verfärbung  in  Gelbrot  eintrat,  verschwand  derselbe.  Einen  ähnlichen 
Absorptionsstreifen  mit  ähnlichem  Verhalten  zeigte  der  Farbstoff  auch  in  alkoholischer 
Liösung,  nur  war  der  Absorptionsstreifen  noch  weniger  scharf  begrenzt  und  etwas  gegen 
Gelb  verschoben. 

Nach  den  Angaben  von  Forman^k  entsprechen  diese  Eigenschaften  einem 
Körper,  welcher  in  die  Gruppe  III  der  roten  Farbstoffe  der  von  dem  genannten  Autor 
aufgestellten  Tabelle  einzureihen  ist  Und  in  dieser  Gruppe  befinden  sich  auch  die 
meisten  der  sog.  Bordeaux-Farbstoffe,  welche  Derivate  des  Naphtalins  darstellen.  Ebenso 
ergibt  sich  aus  dem  chemischen  Verhalten  des  Farbstoffs,  daß  derselbe  das  Natrium- 
salz eines  sulfurierten  und  azotierten  Naphtalinderivates  sein  muß. 

Die  von  dem  Azofarbstoffe  befreite  braune  Substanz,  deren  Menge  19,4  g 
in   100  g  Couleur  betrug,  zeigte  folgendes  Verhalten : 

Der  Geschmack  war  schwach  süß,  mit  wenig  bitterem  Nachgeschmack.  In  Wasser 
erfolgte  klare  Losung,  durch  Zusatz  von  Alkohol  zur  wässerigen  Losung  erfolgte  eine 
flockige  Ausscheidung. 

Bei  Behandlung  der  braunen  gelösten  Substanz  mit  Paraldehyd  nach  der  Methode 
von  C.  Amthor*)  trat  eine  braune  Fällung  ein.  Außerdem  war  beim  Eindampfen 
der  wässerigen  Lösung  Greruch  nach  Karamel  wahrnehmbar. 

Nach  diesen  Befunden  ist  somit  die  in  der  Rotwein-Oouleur  enthaltene  braune 
Substanz  als  Karamel  zu  bezeichnen.  Dafür  spricht  auch  der  hohe  Zuckergehalt  dieser 
Substanz.  Rechiiet  man  nämlich  den  in  100  g  Couleur  (entsprechend  19,4  g  Karamel) 
enthaltenen  Zucker  (9,8  g)  auf  100  g  Karamel  um,  so  ergibt  sich  ein  Zuckergehalt 
von  50,5  Vo. 

Nach  dem  Verhalten  gegenüber  Alkohol  zu  urteilen,  handelte  es  sich  im  vor- 
liegenden Falle  wahrscheinlich  um  die  unter  der  Bezeichnung  „Bier-Couleur^^  im  Handel 
befindliche  Sorte  von  Karamel.  Außerdem  ließ  der  schwach  süße  Geschmack  auf  ein 
aus  Stärkezucker  bereitetes  Karamel-Präparat  schließen. 

Die  Rotwein-Couleur  war  also  ein  Gemenge  eines  Azof arbstoffes 
{Bordeaux-Farbstoff)  mit  Karamel. 

Der  Grund  für  die  Firma,  ein  derartiges  Gemenge  als  Rotwein-Couleur  in  den 
Handel  zu  bringen,  ist  meiner  Ansicht  nach  vor  allem  darin  zu  suchen,  dem  Laien 
vorzutäuschen,  daß  das  Produkt  aus  Rotwein  durch  Konzentration  gewonnen  sei ;  anderer- 
seits hatte  der  Zusatz  von  Karamel  wohl  auch  den  Zweck,   die  leuchtende  Farbe  des 


')  J.  Formanök,    Spektralanalytischer  Nachweis   künstlicher  orgaDischer  Farbstoffe. 
Berlin  1900.    Verlag  von  Julius  Springer. 

*)  Zeitschr.  analyt.  Chemie  1885,  24,  30. 
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Teerfarbstoffes  zu  vermindern  und  der  verdünnten  Couleur  eine  Färbung  zu  verleihen, 
die  der  von  Rotwein  nahezu  gleichkommt. 

Beachtenswert  ist,  daß  der  Preis  für  1  kg  der  Couleur,  die  nur  44  ®/o  Trocken- 
substanz enthielt,  darunter  10%  Zucker,  aus  dem  wenig  Wert  besitzenden  Karamel 
stammend,  4  Mark  betrug. 


Kürzere  Mitteilnngen  ans  der  Praxis. 
Über  mehlhaltiges  Corned  Beef. 

Von 

HermaniL  Matthes. 

Mitteilung  aus  dem  Institut  für  Pharmazie  und  Nahrungsmittelchemie 

der  Universität  Jena. 

Die  Verfälschung  der  Nahrungs-  und  Genußmittel  sucht  sich  immer  neuer  Ge- 
biete zu  bemächtigen.  Deshalb  dürfte  es  von  großem  Werte  sein,  wenn  die  Beobach- 
tungen, welche  in  den  Nahrungsmittel-Untersuchungsanstalten  gemacht  werden,  möglichst 
bald  weiteren  Kreisen  bekannt  gegeben  werden.  So  kann  vermieden  werden,  daß  sich 
die  Mißbräuche  allmählich  einbürgern  und  schließlich  als  „Handelsbräuche*'  oder,  um 
sich  der  jetzt  üblichen  Bezeichnung  zu  bedienen,  als  „V eredlungsverfahren"  bei- 
behalten werden  müssen.  Wird  derartigen  neuen  „Erfindungen^'  gleich  von  Anfang 
an  gegenüber  getreten,  so  ist  eine  Beseitigung  noch  am  leichtesten  möglich.  Wir 
wendeten  unsere  Aufmerksamkeit  in  letzter  Zeit  den  in  Deutschland  hergestellten 
Corned  Beefs  zu.  Es  handelte  sich  vor  allen  Dingen  darum,  etwa  verwendete 
verbotene  Konservierungssalze  zu  ermitteln.  Jedoch  konnte  in  keinem  Fall  die  Ver- 
wendung von  Konservierungssalzen  nachgewiesen  werden.  Dagegen  wurde  in  einem 
Corned  Beef,  „Extra  prima  Qualität,  Feinste  schnittfeste  Ware",  Mehl  gefunden, 
und  zwar  1,5^0.  Der  Zweck  des  Mehlzusatzes  ist  leicht  ersichtlich.  Die  einzelnen 
Fleischstücke  des  Corned  Beefs  sollen  zusammengekleistert  werden.  Die  feinste 
Aufschnittware  oder  „Feinste  schnittfeste  Ware"  soll  den  Anschein  erwecken,  als  wenn 
sie  aus  gutem  Fleisch,  welches  allein  genügende  Bindekraft  besitzt,  bereitet  wäre, 
während  tatsächlich  minderwertiges  Fleisch  von  alten  Tieren  verwendet  sein  kann,  und 
nach  dem  Geschmack  zu  urteilen,  auch  verwendet  worden  war.  Man  darf  gespannt 
sein,  ob  auch  in  diesem  Fall  der  Fabrikant  nur  das  Präparat  „veredeln"  wollte.  Eine 
strenge  Kontrolle  der  Corned  Beef -Waren  erscheint  nach  dieser  Feststellung  ange- 
zeigt Darauf,  daß  der  Mehlzusatz  bei  einer  Fleischdauerware  durchaus  zu 
verwerfen  ist,  da  die  Haltbarkeit  der  Ware  sehr  herabgemindert  wird,  od  nur  hin- 
gewiesen. 

Das  Corned  Beef,  feinste  Aufschnittware,  wurde  auf  Grund  des  Nahrungsmlttel- 
gesetzes  vom  14.  Mai  1879  beanstandet. 


Berichtigung:, 

Herr  Dr.  Otto  Streich  er- Halle  a.  8.  macht  darauf  aufmerksam,  daß  in  den 
„Verein barungen'^  Heft  I,  8.  33  die  Fußnote  11  dahin  zu  berichtigen   ist,    dafi 
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nicht  10  Teile  Glykogen  11  Teilen  Traubenzucker,   sondern  9  Teile  Glykogen 
10  Teilen  Traubenzucker  entsprechen. 

In  derselben  Weise  ist  auch  die  Fußnote  im  Absätze  c  des  Abschnittes  I 
No.  2  der  Anlage  d  der  Ausführungsbestimmungen  D  (Beilage  zu  No.  22  8.  115  des 
€entralblattes  für  das  Deutsche  Reich)  vom  30.  Mai  1902  zum  Gesetze,  betr. 
die   Schlachtvieh-  und   Fleischbeschau   vom  3.  Juni  1900  zu  berichtigen. 


Referate« 

Butter,  Speisefette  und  Öle. 

D.  Knüttel:  Untersuchung  der  Einflüsse,  welche  für  die  Zusam- 
mensetzung der  Butter  in  Limburg  maßgebend  sind.  (Lith.  Emmanuel 
8meets,  Weert  1904.  11  Seiten  u.  12  Tabellen.)  —  In  gewissen  Gegenden  Hollands 
ist  im  Herbste  ein  Fallen  der  Keichert-MeißTschen  Zahlen  in  der  Butter  wahr- 
zunehmen; mehrere  Untersuchungen  (van  Rijn,  Sjollema,  Swaving,  van  der 
Zande)  haben  nachgewiesen,  daß  durch  die  Art  der  Fütterung  (Rübenblätter,  Mohr- 
rüben, Pastinaken)  sowie  durch  sorgfältige  Behandlung  des  Viehes  sich  eine  Erhöhung 
jener  Zahlen  erreichen  läßt.  Die  Limburger  Butter  hingegen  zeigt  in  den  Monaten 
September,  Oktober  und  November  keine  merkliche  Abnahme  bei  diesen  Zahlen,  van 
Rijn  stellt  auf  Grund  von  Untersuchungen,  die  1901 — 02  bei  der  Versuchsstation 
zu  Maastricht  vorgenommen  wurden,  die  Schlußsätze  auf,  daß  der  charakteristische 
Unterschied  in  der  Fütterung  der  Kühe  in  den  nördlichen  und  den  südlichen  Provinzen 
Hollands  in  der  Zufügung  eines  stärkemehlreichen  Futters  besteht  und  daß  der  höhere 
Gehalt  der  Butter  an  flüchtigen  Fettsäuren  in  Limburg  und  Nordbrabant  durch  die 
Beifügung  der  einen  oder  anderen  Mehlsorte  zu  erklären  ist.  Um  weitere  Untersuchungen 
vorzunehmen,  veranlaßte  Verf.  den  Südniederländischen  Molkereiverband,  8  Molkereien 
m  den  verschiedenen  Gegenden  seines  Bezirks  anzuweisen,  dem  Verf.  die  erforderlichen 
Angaben  über  Fütterung,  Weidegang,  Aufstauung,  Bodenbeschaffenheit  mitzuteilen 
und  ihm  regelmäßig  alle  14  Tage  Auskunft  über  die  Verhältnisse  der  Kühe  zukommen 
zu  lassen.  Von  der  in  den  14  Tagen  gewonnenen  Butter  wurde  anfangs  zweimal, 
später  einmal  in  der  Woche  eine  Probe  an  die  Versuchsstation  zu  Maastricht  gesandt 
und  hier  auf  die  Refraktometerzahl  und  die  Reiche rt-Me iß Tsche  Zahl  untersucht 
Die  Ergebnisse  dieser  Untersuchungen  werden  in  mehrern  Tabellen  mitgeteilt  und  im 
einzelnen  erörtert  —  Es  zeigt  sich,  daß  hohe  Refraktometerzahlen  und  niedrige 
Reichert-Meißl'sche  Zahlen  fast  gar  nicht  vorkommen.  In  einer  besondem 
Tabelle  sind  die  äußersten  Grenzen  dieser  Zahlen  an  je  einem  und  demselben  Tage  in 
bezug  auf  sämtliche  Molkereien  durch  vertikale  Linien  verbunden.  Man  ersieht  hieraus, 
daß  unter  den  40  Analysen,  welche  vorgenommen  sind,  die  Refraktometerzahl  lö-mal 
über  44,5  und  nur  1-mal  hoch,  nämlich  bei  47,7,  liegt;  in  den  meisten  Fällen  liegt 
sie  zwischen  42  und  45.  Die  Reichert-Meißl 'sehe  Zahl  schwankt  zwischen  25,1 
bis  32,5;  sie  liegt  in  24  Fällen  über  27,  nur  6-mal  geht  sie  bis  unter  26.  —  Da 
wegen  der  Verschiedenheit  der  Kalbungszeiten  stets  frischmelke  Kühe  während  der 
Untersuchung  hinzukamen,  so  war  ein  bestimmter  Einfluß  der  Laktationsperiode  nicht 
bemerkbar.  —  Es  war  nur  wenig  Unterschied  wahrzunehmen  zwischen  dem  Vieh  der 
sog.  inländischen,  d.  h.  Limburger  Rasse,  und  der  gekreuzten  Rasse  (mit  Vieh  hol- 
ländischen Ursprungs).  Die  an  eine  Molkerei  gelieferte  Milch,  welche  ausschließlich 
von  Vieh  holländischer  Rasse  stammte,  zeigte  wenig  abweichende  Zahlen,  sodaß  sich 
keinerlei  Einfluß  der  Rasse  ableiten  läßt.  —  Sowohl  von  den  kleinen  Bauern  als  von 
den  größeren  Grundbesitzern  wurde  das  Vieh   sorgfältig   behandelt;  der  Gesundheits- 


Digitized  by 


Google  — 


734  Referate.  -  Butter,  Speisefette  und  Öle.        [aÄ!"-' l^toSäSH 


zustand  desselben  war  im  allgemeinen  gut;  in  beiderlei  Hinsicht  war  kein  störender 
Einfluß  vorhanden.  Wo  das  Vieh  Tag  und  Nacht  draußen  blieb,  wurde  durch  die 
Zugabe  eines  Stärkemehl  reichen  Futters  auf  der  Weide  ein  möglicher  nachteiliger  Ein- 
fluß  aufgehoben.  —  Ein  bedeutender  Faktor  ist  die  Fütterung.  Abwechselndes 
und  Starkemehlreiches  Futter  sind  namentlich  von  Einfluß.  Wo  das  Weidefutter 
schlecht  war,  sehen  wir  niedrige  Reichert-Meißl 'sehe  Zahlen,  welche  jedoch  steigen, 
nachdem  das  Vieh  auf  besseres  Land  gebracht  ist  Kraftfuttermittel  werden  iast 
überall  angewandt;  außer  dem  stärkemehlreichen  Futter  in  Form  von  Mehlarten  werden 
in  einer  bestimmten  Zeit  des  Jahres,  jedoch  in  immer  zunehmendem  Maße,  Runkel- 
rüben (in  Limburg  Karoten  genannt)  dargereicht,  was  stets  eine  Steigerung  d& 
Reichert- Meißl'schen  Zahlen  zur  Folge  hat.  Wahrscheinlich  verleiht  die  Zu- 
fügung  von  Runkelrüben  dem  Futter  eine  größere  Verdaulichkeit  und  Schmackhaftig- 
keit  —  Der  Weideboden  war  im  allgemeinen  trocken.  Unwahrscheinlich  ist  es  nicht, 
daß  diese  Art  des  Bodens,  wie  auch  die  festere  Witterung  im  Süden  des  Landes,  von 
Einfluß  auf  die  Zahlen  gewesen  ist  —  Verf.  stellt  folgende  Schlußergebnisse  auf: 
1.  Die  Refraktometerzahlen  sind  bei  der  Limburger  Butter  in  der  R^el  niedrig;  die 
Reichert-MeißTschen  Zahlen  gehen  nur  selten  bis  unter  26  hinab  und  halten 
sich  in  der  Regel  über  27.  Während  des  Spätjahres  sind  die  Zahlen  wohl  etwas 
weniger  günstig,  jedoch  waren  größere  Abweichungen  nicht  wahrzunehmen.  2.  Eine 
sorgfältige  Pflege  des  Viehs  ist  von  großem  Einfluß  auf  die  chemische  Zusammen- 
setzung der  Butter.  3.  Abwechselndes  und  namentlich  stärkemehlreiches  Futter  und 
Runkdrüben  steigern  die  Reich ert-MeißTschen  Zahlen.  4.  Klima  und  Boden- 
beschaffenheit üben  einen  günstigen  Einfluß  aus.  J.  Kaufmann. 

U.  Lührig :  Butteruntersuchung.  (Bericht  des  chemischen  Untersuchungs- 
amtes Chemnitz  1904,  14 — 17.)  —  Eine  Butter  mit  der  Reichert -Meißl'schen 
Zahl  24,4,  Polenske-Zahl  2,1,  Verseifungszahl  231,8  war  verdächtig,  mit  Kokos- 
fett verfälscht  zu  sein;  es  ergab  sich  aber,  daß  die  betr.  Kühe  große  Graben  von 
Kokoskuchen  erhielten.  —  Der  Wert  der  Refrakt)meteranzeige  ist  nicht  sehr  hoch 
einzuschätzen;  nur  im  Gesamtbilde  der  Untersuchung  behält  sie  noch  einen  gewissen 
Wert  bei,  —  Die  Bestimmung  des  Molekulargewichtes  der  nichtflüchligen ,  wassei^ 
unlöslichen  Fettsäuren  kann  zu  Trugschlüssen  führen,  wenn  ihr  eine  ausschlaggebende 
Bedeutung  eingeräumt  wird.  C,  Mai, 

Über  Zusammensetzung  der  niederländischen  Butter,  her- 
stammend aus  der  Staatskontrolle  unterstellte  n  Molkereien.  (Grenend- 
direktion  für  Landwirtschaft,  im  Ministerium  für  Waterstaat,  Handel  und  G^ewerhe, 
No.  2;  Januar,  Februar,  März,  1905.  17  Seiten).  —  In  gleicher  Weise,  wie  für  die 
Monate  Oktober,  November  und  Dezember  1904,  (Z.  1905,  9,  414—416)  hat  Dr. 
van  Sillevoldt  die  Ergebnisse  zusammengestellt,  welche  die  Bestimmung  der 
Reichert-Meißl  'sehen  Zahl  in  der  aus  der  Staatskontrolle  unterstellten  Molkereien 
gewonnenen  Butter  während  der  Monate  Januar,  Februar  und  März  1905  geliefert 
haben.  Die  Zahlen,  welche  in  den  nachstehenden  Tabellen  zusammengefaßt  »nd, 
zeigen,  daß  die  Reichert-Meißl  'sehen  Zahlen  der  niederländischen  Butter  während 
der  ersten  drei  Monate  dieses  Jahres  höhere  sind,  als  in  dem  voraufgehenden  Vierteljahr, 
da  von  3945  Butterproben,  die  672  Molkereien  entstammten,  nur  4  Proben  eine  niedrigere 
Reichert-Meißl  'sehe  Zahl  als  24  aufwiesen  gegen  32  Proben  während  der  letzten 
drei  Monate  des  Jahres  1904.  Diese  4  Proben  rührten  aus  3  Molkereien  des  Kon- 
trollbezirkes Drenthe  (Assen)  her.  Die  Jahresproduktion  der  7  Kontrollstationen  be- 
trägt 27000000  kg.  Außerdem  werden  die  Untersuchungsergebnisse  der  Butter- 
kontrollstation Seeland  erwähnt.  Diese  Provinz  produziert  290000  kg  Butter,  von 
denen    200000   der  Staatskontrolle  unterstehen.      Sämtliche   während    der    3    ersten 
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Monate  untersuchten  Butterproben  zeigten  Reichert- MeißTsche  Zahlen  über  30. 
Die  Bestimmung  der  Reichert-Meißl'schen  Zahl  wurde  in  gleicher  Weise  wie 
früher  ausgeführt. 


Datum 


1905 


^1 


Beichert-MeifiTsche  Zahl 


I 


^ 


t-   I  00   1    Oi 

03  I  ca  ,   CM 

04  09        09 


O»      Q 

oj    55 


Drenthe  (Assen) 
;1.  die  Molkereien  A — C) 


Z  f^ 
^4  s 


Beichert-Meifil*8che  Zahl 


CO  t> 

(M  03 

I  I    I 

lO  CO 

09  Osl 


00  Oi 

OQ  <M 

I  I       I 

t--  1    00 

oa  CM 


s 


Januar  . 
Februar 
März 


Zusammen 


Januar  . 
Februar 
März     . 


Zusammen 


40 
60 
128 


152 
143 

187 


1 


1     1     12   33 


8 

9 

11 


5 

7 
14 


148 
134 
145 


26     27 


Friesland  (Leeuvarden) 


482 


10 


42148 
15   36 

-     2 


40 
36 
15 


57  i  86  !  91     105  1 133 

I       I 


14  I  - 
39  15 
52  1 118 


427 


71 

74 
81 


6 

12 

27  40 

43 

5 

15 

33  35 

83 

— 

6 

13  26 

45 

'" 

33 

73  101 

121 

1  — 


17 
11 
43 


2 

0 

11 


71      13 


Groningen  (Groningen; 


Gelderland-OveriJBsel  (Deventer) 


Januar  .  . 
Februar  . 
März  .  . 

122 
114 
141 

— 

—  5  19 
"  '   5 

26 

17 

9 

36 
35 
31 

31 
36 
56 

Zusammen 

377 

— 

—  6  33 

52 

102 

128 

5 
16 
40 


226 


286 
276 
257 


-   -    2  I  10 


21 
14 
11 


46 


17 
10 
12 


39 


15      11 

18 


19 


52 


Nord-Brabant  (Eindhoven) 


— 



___ 

— 

— • 

24 

103 

— 

— 

— 

4 

18 

75 

85 

— 

— 

- 

1 

9 

64 

119 

— 

— 

— 

5 

27 

163 

307 

88 


159 
94 
64 


819 


Limburg  (Maastricht) 


Gesamtübersicht 


Januar  . 
Februar 
März  . 


Zusammen 


404 
517 
565 


1486 


14|27 

-|12 
-  4 


4  14  43 


73 
43 


187  1  88 
140  273 
126  388 


1211 
1298 
1436 


64  I  209  403  l  749 


3945 


1 

10 

40 

129 

182 

261 

322 

266 

2 

6 

19 

77 

153 

271 

336 

434 

1 

— 

7 

27 

74 

221 

429 

677 

4 

16 

66 

233 

409 

753 

1087 

1377 

Zusammenstellung  der  Molkereien  der  Station   Assen,   die  niedrigere 
Reichert-Meißl'sche   Zahlen  als  24  zeigten. 

Molkerei  A  Molkerei  B  Molkerei  G 


2^1     1/2     lft'2     8/3     1&8     4^1     Iftl     31/1     14/2     2&2     17/3     28/8     4/1     19/1     81/1     14/2     252  17/3     28/8 

R.M.Z.    27^    26.6     25,3    28.9    27,1    25.4    26,0     24.7     28,8     28,6     26,8     26,2    23,9    25,8     25,6     24,9     24.7  26.7     25.9 

Befr.       -       —      45,2    45,1    46,6      -      -        -       46,8     46,6     45,9     46,0     -       -        -       46,0     46,0  46.6     46,0 

A,  Behre. 

A.  D.  Emmett  und  H.  S.  Grindley:  Über  das  Vorkommen  von  Baum- 
wollsamenöl  in  Schmalzen  von  Schweinen,  welche  mit  Baumwoll- 
samenmehl gefüttert  sind.  (Joum.  Americ.  Cheni.  Soc.  1905,  27,  263  —  270.) 
—  Verff.  hatten  Gelegenheit,  den  Gehalt  an  BaumwoUsamenöl  in  Schmalzen  zu  be- 
stimmen,   die    von    mit    Baumwollsamenmehl    gefütterten    Schweinen    stammten.      Sie 
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wollten  bei  dieser  Gelegenheit  die  Fette  einem  eingehenderen  Studium  unterziehen, 
um  womöglich  weitere  Anhaltspunkte  dafür  zu  gewinnen,  ob  das  BaumwoUsamenöl 
tatsächlich  in  dem  Körperfett  vorhanden  ist  Daß  vegetabilische  öle  in  der  einen 
oder  anderen  Weise  in  das  Körperfett  übergehen  können,  kann  nach  zahlreichen  Unter- 
suchungen kaum  zweifelhaft  sein.  Andererseits  haben  aber  auch  zahlreiche  Versuche 
erwiesen,  daß  die  Körperfette  der  Tiere  durch  die  betreffenden  Pflanzenöle  des  Futters 
nur  gewisse  abnorme  Veränderungen  erleiden.  Bei  Fütterung  mit  BaumwoUsamenöl 
ist  insbesondere  gefunden  worden,  daß  die  Körperfette  Bechi'sche  und  Halphen*- 
sche  Reaktionen  gaben,  welche  Grehalten  von  15 — 30  Vo  BaumwoUsamenöl  entsprachen. 
Es  ist  daher  die  Frage  zu  beantworten,  ob  die  Pflanzenöle  unverändert  in  die  Müch 
und  das  Körperfett  übergehen,  oder  ob  sie  zunächst  in  einfachere  Verbindungen  ab- 
gebaut, verseift  u.  s.  w.  und  erst  dann  in  das  Körperfett  umgewandelt  werden.  Man 
nimmt  an,  daß  ein  wesentlicher  Unterschied  zwischen  Tier-  und  Pflanzenfetten  darin 
besteht,  daß  die  ersteren  Cholesterin,  die  letzteren  Phytosterin  enthalten,  van  Kettel 
(Moniteur  scientif .  1 900)  hat  ferner  gefunden ,  daß  einige  Pflanzenöle ,  unter 
diesen  auch  das  BaumwoUsamenöl,  die  Pentosau-Reaktion  geben;  P.  Welmans 
schlug  zur  Unterscheidung  die  Phosphormolybdänsäure-Reaktion  vor.  Den  Verff. 
standen  das  Speckfett  (Leaf  fat)  und  Schinkenfett  (ham  fat)  von  4  Schweinen  zur  Va-- 
fügung,  welche  reichlich  mit  Baumwollsamenmehl  gefüttert  worden  waren.  Die  Fette 
wurden  bei  Temperaturen  unter  120^  C  im  Laboratorium  ausgeschmolzen.  Die  quanti- 
tative Bestimmung  des  BaumwoUsamenöles  in  den  8  Proben  mittels  der  Bech loschen 
und  Ha Ip he n 'sehen  Reaktion  ergab  Gehalte  von  5 — 15  ^/o.  Die  ersten  4  Proben  wurden 
eingehender  auf  das  Vorhandensein  pflanzlicher  öle  untersucht  Die  Reaktion 
mit  Salpetersäure  trat  bei  diesen  4  Proben  sofort  und  sehr  stark  ein;  wäh- 
rend ein  Versuch  mit  reinem  Schmalz  [soll  wohl  heißen  mit  Schmalz  von  nicht 
mit  BaumwoUsamenmehl  gefütterten  Schweinen  —  Ref.]  auch  nach  24-stündigem 
Stehen  keine  Färbung  zeigte.  Ebenso  gaben  alle  4  Proben  bei  der  von  van  Kettel 
vorgeschlagenen  Toll  en  s' sehen  Reaktion  mit  salzsaurem  Phloroglucin  (Joum. 
Landw.  1892,  40,  11.)  deutlichen  rötlichen  Ring  an  der  Grenze  der  beiden  Schich- 
ten. ]}ei  dem  „reinen''  Schmalz  trat  die  Reaktion  nicht  ein.  Ebenso  trat  die 
grüne  bezw.  blaue  Färbung  mit  dem  Welmans'schen  Reagens  bei  allen  4  fraglichen 
Proben  ein,  bei  dem  „reinen"  Schmalze  dagegen  nicht.  Verff.  wandten  sich  darauf 
der  Prüfung  auf  Phytosterin  zu.  Sie  arbeiteten  zunächst  nach  dem  Verfahren  von 
V.  Raum  er  (Z.  1898,  1,  697)  und  erhielten  eine  Substanz,  welche  der  Beschreibung 
des  Phytosterin s  entsprach,  aber  wegen  ihrer  geringen  Menge  nicht  bestimmt  erkannt 
werden  konnte.  Nach  dem  Verfahren  von  Forster  und  Riechelmann  erhielten 
sie  etwas  reichlichere  Substanzmengen  von  demselben  krystallinischen  Aussehen  wie 
bei  dem  ersten  Verfahren  Eine  ähnliche  krystalline  Struktur  fanden  Verff.  bei  einem 
gleichzeitig  ausgeführten  Versuche  mit  BaumwoUsamenöl.  Endlich  arbeiteten  die  Verff. 
auch  nach  dem  Verfahren  von  Ritter  (Z.  1902,  5,  1130)  und  zwar  mit  200  g 
Schmalz  und  50  g  BaumwoUsamenöl.  Sie  erhielten  hierbei  eine  reichlichere  Ausbeute 
als  nach  den  beiden  vorhergehenden  Verfahren,  aber  die  Ausbeute  war  ebenfalls  noch 
gering.  Die  Kry stalle  aus  Äther  waren  Nadeln.  Bei  der  langsamen  Krystallisation 
aus  Alkohol  wurden  ebenfalls  Nadeln  abgeschieden.  Diese  waren  beim  BaumwoU- 
samenöl in  Sternen  angeordnet  und  beim  Schmalz  in  blattähnlichen  Formen.  Beim 
Umkrystallisieren  zeigten  die  Sterne"  wiederum  dieselbe  Form,  aber  die  blattähnlichen 
Formen  verwandelten  sich  in  Bündel  von  Nadeln.  Beim  zweiten  UmkrystaUisieren 
der  Nadelbündel  ergaben  sich  fächerförmige  KrystaUe  mit  einem  Stern  von  Nadeln 
an  der  Basis.  Beim  nochmaligen  Umkrystallisieren  gingen  diese  KrystaUe  wieder  in 
die  frühere  Fonn,  in  Bündel  von  Nadeln,  über.  Hieraus  schließen  Verff.,  daß  die 
KrystaUe  wahrscheinlich  Phytosterin  sind.  Sie  führen  endlich  auch  die  Literatur  über 
die  Phytosterinacetat^Probe  an,   sagen  aber   zum  Schluß,   daß  sie   bis  jetzt  die  Frage 
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der  Gegenwart  von  Phytosterin  in  den  fraglichen  Schweinefetten  durch  den  Schmelz- 
punkt der  Acetate  noch  nicht  haben  erproben  können.  [Die  einzigartigen  Krystall- 
Beschreibungen  der  Verff.  —  die  das  Mikroskop  überhaupt  nicht  verwendet  zu  haben 
scheinen  — ,  sowie  die  Kritik  ihrer  Arbeit  durch  L.  M.  Tolman  (vergl.  das  nach- 
stehende Referat)  machen  eine  solche  seitens  des  Ref.  überflüssig.  —  Ref.] 

A.  Bömer, 

L.  M«  Tolman:  Untersuchung  des  Schmalzes  von  mit  Baumwoll- 
samenmehl  gefütterten  Schweinen  nach  der  Phy  tosterinacetat-Methode 
von  Bömer.  (Journ.  Americ.  Chem.  Soc.  1905,  27,  589 — 596.)  —  Da  das  Schmalz 
von  Schweinen,  die  mit  Baumwollsaraenmehl  gefüttert  sind,  positive  Bechi'sche  und 
Halphen'sche  Reaktionen  gibt,  so  können  diese  Reaktionen  nicht  zum  Nachweis 
einer  Verfälschung  von  Seh  weinesch  walz  mit  Baum  wollsamen  öl  dienen.  Fulmer  (Z. 
1905,  9,  177)  hat  kürzlich  die  Ergebnisse  sorgfältiger  und  umfangreicher  Unter- 
suchungen des  Fettes  von  Schweinen,  welche  mit  verschiedenen  Mengen  BaumwoU- 
samenmehl  gefüttert  waren,  veröffentlicht,  in  denen  er  zu  dem  Ergebnisse  kam,  daß 
schwache  positive  Halphen'sche  Reaktionen  erhalten  werden,  wenn  reichliche  Mengen 
von  Baum wollsamenmebl  gefüttert  worden  waren.  Verf.  hat  von  Fulmer  15  Proben 
dieser  Schweinefette  von  verschiedenen  Körperteilen  erhalten,  um  sie  nach  der  Phyto- 
sterin acetat-Methode  zu  untersuchen.  Sie  gaben  Halphen'sche  Reaktionen,  die  einen 
Gehalt  von  0,5 — 15<^/o  Baumwollsamenöl  entsprachen.  Verf.  untersuchte  die  Proben 
sowohl  auf  die  Krystallform  der  Alkohole,  als  auch  auf  den  Schmelzpunkt  der  Essig- 
säureester nach  der  Bömer'schen  Vorschrift  (Z.  1898,  1,  38  u.  1901,  4,  1070.)  Bevor 
Verf.  zur  Untersuchung  der  fraglichen  Fette  überging,  machte  er  Versuche  mit  reinem 
Schweinefett  und  Rindstalg,  sowie  mit  Mischungen  dieser  mit  Baumwollsamenöl,  von 
dem  er  auch  solches  anwendete,  welches  nach  20  bis  30  Minuten  langem  Erhitzen 
auf  260^  die  Halphen'sche  Reaktion  nicht  mehr  gab.  Bei  der  Untersuchung  der 
Krystallform  beobachtete  Verf.  bei  einer  Beimischung  von  6 — 8®/o  Baumwollsamenöl  zu 
Schweinefett  und  Talg  die  eigenartigen  fernrohrartigen  Krystalle,  welche  für  Mischungen 
von  Cholesterin  und  Phytosterin  kennzeichnend  sind.  Bei  einem  Zusätze  von  weniger  als 
6  ®/o  Baumwollsamenöl  konnten  die  Krystalle  nicht  mehr  sicher  von  denen  des  reinen 
Cholesterins  unterschieden  werden.  Die  Schmelzpunktbestimmung  der  Acetate  führte 
Verf.  mit  einem  von  85 — 200^  geteilten  Thermometer  aus,  welches  stets  bis  zum 
Teilstriche  100^  in  das  Glycerinbad  eintauchte.  In  diesem  Falle  reichte  der  Queck- 
silberfaden nur  13 — 20*^  aus  dem  Glycerinbade  heraus  und  die  erforderliche  Korrektur 
ist  daher  nur  gering.  Die  sämtlichen  im  nachfolgenden  angegebenen  Schmelzpunkte 
beziehen  sich  auf  die  3.  Krystallisation  und  sind  unkorrigiert;  sie  sind  durchweg  und 
zwar  gleichmäßig  etwas  niedriger  als  die  von  Bömer  gefundenen,  was  außer  darauf, 
daß  sie  unkorrigiert  sind,  auf  eine  Verschiedenheit  in  der  Annahme  des  Endpunktes 
des  Schmelzens  [sowie  darauf,  daß  nur  ein  dreimaliges  Unkrystallisieren  stattfand,  — 
Ref.]  zurückzuführen  sein  dürfte.  Bei  Fetten  von  bekannter  Zusammensetzung  waren 
die  Schmelzpunkte  der  Acetate  folgende: 

Reines  Schmalz Cholesterin  aus 

l  2  3  Gallenstein 

113,0  113,0  114,0  113,0  113,8 

Reines  Schmalz  mit  7o  Baumwollsamenö) 

^2  2  4  5  5  5  5       .         8<>/o 

114,8  115,8  117,0  118,2  119,4  119,6  118,0  119,5 

Die  Fulmer'schen  Schmalze  von  mit  Baumwollsamen mehl  gefütterten  Schweinen 
zeigten  folgende  Schmelzpunkte  der  Acetate: 
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Art  des  Fettes 

No. 

Gefüttert  an  BaamwoII- 
samenmefai 

Die  Halphen*- 

sebe  Reaktion 

entspricht  an 

Banmwoll- 

samenSl 

Sehmelzpnnkt 
der  S.  Krystal- 

No. 

im  ganzen 
Pfand 

auf  100  PftiDd 
Pfund 

lisation  des 
Acetatee 

»  C 

1 
2 
3 
4 
5 

Nierenfett 4 

4 

Rücken-(Speck-)fett     ....    3 

....    6 

Jowl 1 

47,0 

37,0 

48,0 

27,3 

154,0 

98,0 

91,0 

27,3 

154,0 

115,0 

98,0 

16,6 

40,0 

16,6 

7,7 

35,9 
20,2 
24,0 
34,1 
75,0 
44,8 
65,5 
34,1 
75,0 
53,5 
44,8 
7,3 
44,0 
7,3 
1,8 

15,0 
15,0 
11,0 
9,0 
8,0 
8,0 
8,0 
7,5 
7,5 
5,5 
5,5 
4,0 
3,0 
1.0 
0,6 

113,0 
113,5 

Verlust 
112.0 

Verlust 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

Nierenfett 5 

6 

6 

Eingeweidefett 1 

Jowl 2 

Eingeweidefett 5 

Racken-(Speck-)fett      ....    4 

Gemischt 8 

Eingeweidefett 4 

Rücken(Speck-)fett     ....    1 

114,0 
113,4 
113.0 
113,6 

Verlust 
113,6 
113,0 

Verlust 
112,0 
113,8 

Die  Art  der  Kry Stallbildung  sowie  die  Krystallform  im  mikroskopischen  Bilde 
waren  bei  samtliehen  16  Proben  die  des  reinen  Cholesterins  bezw.  des  reinen  Schweine- 
fettes. Der  Schmelzpunkt  des  Acetates  lag  in  keinem  Falle  über  dem  des  reinen 
Cholesterinacetates  (114^)^  Der  Schmelzpunkt  des  Acetates  von  dem  Schmalz,  welches 
eine  15®/o  Baumwollsamenöl  entsprechende  Halphen'sche  Beakdon  gab,  lag  bei 
113,5^,  während  der  des  Acetates  von  dem  Schmalz  mit  der  0,6  ®/o  Baumwollsamenöl 
entsprechenden  Hai phen 'sehen  Reaktion  bei  113,8®  lag.  Mittels  der  Phytosterin- 
acetat-Probe  kann  man  daher  die  Schmalze,  welche  eine  auf  die  Fütterung  vou  Baum- 
wollsamenmehl zurückzuführende  Halphen'sche  Reaktion  geben,  von  den  Schmalzen 
unterscheiden,  bei  denen  diese  Reaktion  durch  einen  Zusatz  von  Baumwollsamenöl 
verursacht  ist  Die  beobachteten  Krystallformen  sind  durch  6  gute  photographische 
Abbildimgen  erläutert. 

In  einer  Nachschrift  bespricht  Verf.  noch  die  kurz  vorher  erschienene  Arbeit  von 
Emmett  und  Grindley  (vergl.  das  vorstehende  Referat),  die  im  Widerspruche 
mit  seinen  Untersuchungen  bei  den  Fetten  von  mit  Baumwollsamenmehl  gefütterten 
Schweinen  Phytosterin  kry  stalle  beobachtet  haben  wollen.  Er  weist  darauf  hin,  daß, 
wenn  diese  Angaben  zutreffend  wären,  Mischungen  von  gleichen  Teilen  Cholesterin 
und  Phytosterin  hätten  vorliegen  müssen,  da  Mischungen  von  Ib^lo  Cholesterin  mit 
25  ^/o  Phytosterin  noch  die  charakteristischen  Mischkrystalle  zeigten.  Wäre  ein 
so  hoher  Gehalt  an  Phytosterin  vorhanden  gewesen,  so  hätte  durch  die  B^timmung 
des  Schmelzpunktes  der  Acetate  leicht  die  Gegenwart  von  Phytosterin  erkannt  werden 
können.  Emmett  und  Grindley  haben  aber  eine  Schmelzpunktbestimmung  der 
Acetate  überhaupt  nicht  mitgeteilt.  -4.  B&mer. 

J.  Schindler:  Neuere  Erfahrungen  aus  der  Praxis  der  ölsamen- und 
Ölkuchenuntersuchung.  (Zeitschr.  landw.  Versuchsw.  österr.  1904,  7,  643  bis 
666.)  —  Verf.  berichtet  über  Fettbestimmungen  in  Handelsfuttermitteln.  Was  zuerst 
das  Extraktionsmittel  anbetrifft,  so  muß  dem  Petroläther  vor  dem  Schwefeläther  ent- 
schieden der  Vorzug   gegeben  werden.     Der  letztere  liefert  in  der  Regel  ein  sehr  un- 
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reines  und  gefärbtes  Extrakt  und  gibt  bei  Parallelbestimmungen  ungleiche  Ergebnisse. 
Zudem  ist  auch  die  Reinigung  des  Äthers  umständlich  und  zeitraubend.  Zur  Gewin- 
nung eines  brauchbaren  Petroläthers  verwendete  Verf.  das  Gasolin  (spez.  Gew. 
0,624),  das  er  einer  wiederholten  Rektifikation  unterwarf.  Der  Siedepunkt  desselben 
lag  zwischen  30  und  45*^.  Bei  Anwendung  eines  höhersiedenden  Petroläthers  wurden 
zu  hohe  Resultate  erhalten,  die  auch  wenig  übereinstimmten.  Bei  der  Extraktion  mit 
Äther  muß  eine  Vortrocknung  der  Futtermittel  stattfinden,  welche  beim  Gebrauch  des 
Petroläthers  unnötig  ist.  Die  Vortrocknung  hat  den  Nachteil,  daß  ein  Teil  des  Öles 
unlöslich  wird  und  daß  infolgedessen  die  Ergebnisse  zu  niedrig  ausfallen.  Die  ver- 
gleichenden Versuche  über  die  Extraktion  mit  wasserfreiem  Äther  und  niedrigsiedendem 
Petroläther,  ausgefüiirt  mit  Leinsamen  und  Leinkuchen,  zeigen,  daß  bei  Verwendung 
von  Petroläther  der  Fettgehalt  um  etwa  ^/4^/o  gegenüber  der  Ätherextraktion  herab- 
gesetzt wird.  Zwar  wirkt  die  Vortrockuung  entgegengesetzt,  indem  sie  den  Äther- 
auszug vermindert,  doch  kann  die  Erhöhung  des  Fettgehaltes  durch  Ätherextraktion 
trotz  der  Vortrocknung  bis  zu  1  ®/o  und  darüber  betragen.  Es  ist,  besonders  bei  der 
Fettbestimmung  im  Leinsamen  und  Leinkuchen,  nötig,  die  Trocknung  nach  der  Ex- 
traktion im  Wasserstoffstrome  vorzunehmen.  Dieselbe  braucht  eine  Dauer  von  zwei 
Stunden  bei  98*^  nicht  zu  überschreiten.  Ferner  gibt  Verf.  die  Ergebnisse  von  Fett- 
bestimmungen in  Sesamsamen,  Leinsamen,  Erdnuß,  Koprah  und  deren  Preßrück- 
ständen (Ölkuchen)  an,  von  denen  die  Mittel-  und  Schwankungszahlen  der  nicht  ent- 
ölten natürlichen  Samen  hier  mitgeteilt  sei: 

Sesamsamen  Leinsamen  Erdnaß  Eoprah 

Mittel  50,69  39,48  50,14  68,80  «/o 

Schwankungen  47,43-55,90  35,74-48,26       46,48-52,76     64,47—74,72 

Von  den  Sesamsamen  sind  die  Levantiner  Samen  am  fettreichsten,  die  indischen 
Samen  dagegen  durchschnittlich  um  etwa  5  ^/o  fettarmer,  während  die  chinesischen  und 
afrikanischen  in  der  Mitte  stehen.  Die  zur  Untersuchung  gelangten  Erdnußsamen 
waren  samtlich  enthülst  Verf.  bespricht  zum  Schluß  die  Untersuchungen,  die  er  über 
den  Fettgehalt  seltener  im  Handel  vorkommender  ölsamen  ausgeführt  hat.  Danach 
hat  der  Same  des  Sheabaumes  (Butyrospermum  Parkii),  die  Sheanuß,  welche  die 
„Sheabutter"  des  Handels  liefert,  einen  durchschnittlichen  Fettgehalt  von  44,34*^/0. 
Die  Sheabutter  selbst  hat  eine  Verseifungszahl  des  Fettes  von  181 ,  der  Fettsäuren 
von  194,  Jodzahl  des  Fettes  von  52,5,  der  Fettsäuren  von  54,5  und  eine  Refraktion 
bei  40^  von  49**.  Die  ölhaltigen  Samen  des  Kapokbaumes  (Eriodendron  anfrac- 
tuosum  Dec),  die  von  sehr  ungleichmäßiger  Beschaffenheit  sind,  haben  einen  Fett- 
gehalt von  durchschnittlich  22,40 ^/o  neben  11,2  ®/o  Wasser,  18,75 ^/o  Rohprotein, 
17,20^0  stickstofffreien  Extraktstoffen,  24,80  ®/o  Rohfaser  und  5,65  ®/o  Asche.  Das  Öl 
hat  folgende  Konstanten:  Verseifungszahl  des  Fettes  200,5,  der  Fettsäuren  202,  Jod- 
zahl des  Öles  79,  der  Fettsäuren  77,  Refraktion  bei  25®  68,0.  Der  Samen  des 
chinesischen  Talgbaumes  (Stillingia  sebifera  Juss.)  hat  37,2%  Fett  und  9,87 ®/o 
Protein,  derjenige  der  indischen  Sonnenblume  28,4%  Fett,  der  Färbedistel  (Saflor) 
30,3^0,  der  abessinischen  Ölpflanze  (Guizotia  oleifera)  36,33  °/o,  des  Papaver  album 
(Bombay)  46,37^0  und  des  Talerkürbis  (Telfaria  pedata  Hook)  64,7  <*/o  Fett 

A.  Behre. 

Ronig. 

Uermann  Rfatthes  und  Fritz  Müller:  Verfahren  der  Honigunter- 
suchung, (Bericht  des  Nahrungsmittel-Untersuchungsamtes  Jena  1903/04,  37 — 45.) 
—  Folgender  Analysengang,  der  sämtliche  erforderlichen  Werte  in  einer  einzigen 
Lösung  durch  entsprechende  Verdünnung  zu  ermitteln  gestattet,  hat  sich  den  Verff. 
sehr   bewährt:    50   g   des   etwas  angewärmten,    gut   durchmischten  Honigs  werden  in 
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etwa  50  g  warmen  Wassers  gelöst  und  mit  kaltem  Wasser  auf  genau  150  g  bei  15® 
gebracht,  entsprechend  einer  Lösung  l-f-2.  Spez.  Gewicht:  Von  dieser,  wenn 
nötig  filtrierten  Lösung  wird  zunächst  bei  15®  das  spez.  Gewicht  mit  der  Mohr- West- 
phaFschen  Wage  bestimmt.  —  Extrakt  und  Wasser:  Die  Extraktbestimmung 
erfolgt  indirekt  aus  dem  spez.  Gewicht  bei  1 5^  unter  Zuhilfenahme  der  Extrakttabelle 
nach  Windisch.  —  Polarisation:  Von  obiger  Lösung  1  +  2  werden  zwecks» 
Vorbereitung  zur  Polarisation  vor  und  nach  der  Inversion  folgende  Verdünnungen 
hergestellt:  L  Verdünnung  zur  Polarisation  vor  der  Inversion:  Man  wägt  genau  30  ^ 
der  ursprünglichen  Lösung  14-2  in  ein  100  ccm-Kölbchen,  versetzt  mit  einer  Messer- 
spitze voll  (etwa  0,2  g)  einer  Mischung  aus  gleichen  Raumteilen  Tierkohle  und  Infu- 
sorienerde, füllt  bei  15®  mit  Wasser  auf  lUO  ccm  auf,  schüttelt  durch  und  filtriert 
sofort,  ohne  absetzen  zu  lassen,  ab.  Die  anfangs  trübe  durchgehende  Flüssigkeit  giefit 
man  so  oft  auf  das  Filter  zurück,  bis  das  Filtrat  völlig  klar  abläuft.  Man  erhält  so 
eine  klare  und  farblose  Lösung,  entsprechend  10  g  Honig  zu  100  ccm  Wasser.  — 
IL  Verdünnung  zur  Polarisation  nach  der  Inversion:  Genau  30  g  der  ursprünglichen 
Lösung  1  -f-  2  werden  ebenfalls  in  ein  100  ccm-Kölbchen  eingewogen,  mit  etwa  0,2  g 
der  Tierkohle-Infusorienerde-Mischung  versetzt,  mit  40  ccm  Wasser  verdünnt  und 
nach  Zusatz  von  5  ccm  38®/o-iger  Salzsäure  in  ein  Wasserbad  von  69®  gebracht 
Sobald  die  Temperatur  in  dem  Kölbchen  67®  erreicht  hat,  was  nach  etwa  4  Minuten 
der  Fall  ist,  läßt  man  noch  genau  5  Minuten  unter  öfterem  Umschütteln  stehen,  sorgt 
jedoch  dafür,  daß  die  Temperatur  70®  nicht  überschreitet.  Hierauf  wird  sofort  rasch 
abgekühlt,  mit  der  berechneten  Menge  Natronlauge  neutralisiert,  auf  100  ccm  bei 
15®  aufgefüllt,  tüchtig  durchgeschüttelt  und  sofort  abfiltriert.  Die  so  erhaltene  klare 
farblose  Lösung  entspricht  10  g  Honig  zu  100  ccm  Wasser.  Beide  Lösungen  werden 
erst  nach  mindestens  24-stündigem  Stehen  polarisiert  Will  man  sofort  polarisieren, 
so  empfiehlt  es  sich,  den  beiden  Lösungen  vor  dem  Auffüllen  auf  100  ccm  je  einige 
Tropfen  )0®/o-iges  Ammoniak  zuzusetzen,  wodurch  die  Birotation  nahezu  sofort  auf- 
gehoben wird.  Zuckerbestimmung:  Zur  quantitativen  Bestimmung  des  Zuckers 
vor  und  nach  der  Inversion  werden  1  ®/o-ige  Honiglösungen  in  folgender  Weise  herge- 
stellt: I.  Zucker  vor  der  Inversion:  10  ccm  der  unter  „Polarisation"  beschriebenen 
fdtrierten  Verdünnung  I  —  entsprechend  1  g  Honig  —  pipettiert  man  in  ein 
100  ccm  Kölbchen,  füllt  auf  100  ccm  auf  und  bestimmt  in  je  25  ccm  den  Invert- 
zucker nach  E.  Meißl.  IL  Zucker  nach  der  Inversion:  10  ccm  der  invertierten 
filtrierten  Verdünnung  II  —  entsprechend  1  g  Honig  —  werden  ebenfalls  auf 
100  ccm  aufgefüllt  und  in  je  25  ccm  der  Invertzucker  in  der  oben  angegebenen 
Weise  bestimmt.  —  Mineralstoffe:  Diese  werden  in  30  g  der  ursprünglichen 
Honiglösung  1  -|-  2  —  entsprechend  10  g  Honig  —  in  der  üblichen  Weise  durch  Ein- 
dampfen, Einäschern  und  Ausziehen  der  Kohle  mit  Wasser  bestimmt  —  Alkalität 
der  Asche:  Die  gewogene  Aschenmenge  wird  zur  Bestimmung  der  Alkalität  mit 
10 — 20  ccm  ^/lo  N.-Säure  aufgenommen,  mit  heißem  Wasser  in  ein  Becherglas  ge- 
spült und  der  Säureüberschuß  zurücktitriert  Die  von  der  Asche  verbrauchte  Menge 
Säure  wird  auf  N.-Säure  für  100  g  Honig  umgerechnet.  —  Gesamtsäure:  30  g 
der  ursprünglichen  Honiglösung  1  -|~  ^  werden  mit  etwa  70  g  Wasser  verdünnt  und 
mit  ^/lo  N.-Lauge  unter  Benutzung  von  Phenolph talein  als  Indikator  oder  besser  nach 
der  Tüpfelmethode  titriert.  Die  verbrauchte  Menge  Alkali  wird  auf  Ameisensaure 
für  100  g  Honig  berechnet.  —  Der  noch  zurückbleibende  Rest  der  Honiglösung  kann 
zur  mikroskopischen  Untersuchung  auf  Pollenkörner,  Wachs  etc.  Verwendung  finden. 
Schließlich  werden  sämtliche  Ergebnisse,  einschließlich  der  Polarisation  auf  Trocken- 
substanz berechnet  Zur  Bestimmung  der  Trockensubstanz  dienen  die  von  C.  A.  Neu- 
feld (Z,  1901,  4,  340)  beschriebenen  Wägegläscheu  von  etwa  35  g  Grewicht;  sie 
werden  mit  erbsengroßen  Bimsstein  Stückchen  beschickt,  sodaß  ihr  Boden  bedeckt  ist 
und  bei    100®  bis  zur  Gewichtsgleichheit  getrocknet     Darauf  werden    10  ccm  Honig- 
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lösung  1  +  2  zugegeben;  das  ganze  wird  verschlossen  gewogen,  das  Wasser  auf  dem 
Wasserbade  verdunstet  und  im  Vakuumtrockenschrank  unter  allmählichem  Ansteigen! 
der  Temperatur  auf  100®  und  des  Vakuums  auf  20 — 25  mm  getrocknet  und  so  nach 
etwa  8  Stunden  Gewichtsbeständigkeit  erzielt.  C.  Mai. 

H.  Lfihrig:  Kunsthonig.  (Bericht  des  chemischen  Untersuchungsamtes 
Chemnitz  1904,  27.)  —  Die  Untersuchung  eines  als  Honigsyrup  bezeichneten 
Präparates  ergab  folgende  Werte:  Extrakt  81,15,  Wasser  18,85,  Polarisation  der 
20^/o-igen  Losung  im  200  mm-Rohr  direkt  -j- 37,5®  L.,  nach  der  Inversion  -|- 36,5®, 
nach  der  Vergärung  mit  Bierhefe  -j-  14,7®.  Die  betreffenden  Zahlen  bei  einem  weiteren 
als  Zuckerhonig,  Marke  Meltose  bezeichneten  Produkt  waren  79,6,  20,4, -j- 8,25®, 
—  1  »0®,  -j-  4,0®.  Ersteres  Präparat  bestand  zum  größten  Teil  aus  Stärkesyrup ,  die 
Bezeichnung  Honigsyrup  ist  daher  unzulässig.  Die  Meltose,  die  angeblich  ein  in  Ver- 
bindung mit  Seimhonig  hergestellter  Invertzucker  sein  sollte,  enthielt  gleichfalls  Stärke- 
syrup. C.  Mai, 

Luft. 

£•  Warburg  und  Lilienfeld:  Spektralanalytischer  Nachweis  des 
Argons  in  der  atmosphärischen  Luft.  (Sitzungsber.  Kgl.-Pr.  Acad.  Wiss. 
Berlin  1904,  1196—1197;  Chem.  Centrlbl.  1904,  II,  917.)  —  Die  Spektra  von 
Gasen  werden  bei  der  Glimmentladung  in  Geiß  1er 'sehen  Röhren  durch  die  Gegen- 
wart anderer  Stoffe  stark  beeinflußt.  So  sind  z.B.  37  ®/o  Argon  und  10®/o  Helium 
in  Stickstoff  nicht  nachweisbar,  wenn  eine  genügende  Menge  Quecksilberdampf  vorhanden 
ist,  welcher  auch  das  Stickstoffspektrum  zum  Verschwinden  bringen  kann.  Die  spektral- 
analytische Reaktion  wird  aber  wesentlich  empfindlicher,  sodaß  selbst  das  in  der 
Atmosphäre  enthaltene  Argon  gut  nachweisbar  ist,  wenn  man  das  zu  untersuchende 
Gasgemisch  unter  3  mm  Druck  in  einer  Säle  tischen  Röhre  ohne  Elektroden  mit 
kapillarem  Teile  in  einen  Schwingungskreis  einschaltet,  der  durch  ein  mit  Wehnel- 
unterbrechung  betriebenes  Induktorium  erregt  wird.  Das  erhaltene  Spektrophotogramra 
enthält  alle  Linien,  die  ein  Rohr  mit  reinem  Argon  liefert.  A,  Hebebrand. 

A.  Trillat:  Über  das  normale  Vorkommmen  von  Formaldehyd  in 
den  Verbrennungsprodukten  und  im  Rauche.  (Compt.  rend.  1904,  188, 
1613 — 1614.)  —  Das  Vorkommen  des  Formaldehyds  in  der  Atmosphäre  und  in  den 
Verbrennungsprodukten  einiger  Substanzen  ist  bereits  von  anderen  Forschern  festgestellt 
worden.  Durch  Verbren nungs versuche  mit  einer  Anzahl  der  verschiedenartigsten 
Substanzen  hat  der  Verf.  nun  ermittelt,  daß  Formaldehyd  ein  ständiger  Bestandteil 
der  Verbrennungsprodukte  ist  Die  auf  kolorimetrischem  Wege  mit  Dimethylanilin 
ermittelten  Mengen  schwankten  zwischen  0,01  und  0,001  ®/o  der  verbrannten  Substanz. 
Die  größte  Ausbeuie  lieferten  cellulosehaltige  Substanzen.  Selbst  reines  Benzol  gab 
beträchtliche  Mengen  Formaldehyd,  besonders  wenn  die  Dämpfe  mit  heißen  Metall- 
flächen in  Berührung  kamen.  Da  die  Verbrennungsprodukte  der  Heizmaterialien  fast 
stets  mit  letzteren  in  Berührung  kommen,  ehe  sie  sich  der  Luft  beimischen,  ist  das 
Vorkommen  von  verhältnismäßig  reichlichen  Mengen  Formaldehyd  in  der  Atmosphäre 
erklärlich.  A.  Hebebrand. 

K.  Stich:  £ine  neue  Methode  zur  Bestimmung  des  Luftstaubes  und  ihre 
Verwendung  zur  Prüfung  eines  neuen  Wassersprengapparates.  (Vierteljahrs- 
schrift öffentl.  Gresundheits-Pflege  1904,  36,  655 — 666.)  —  Nach  einer  Besprechung  der 
bislang  bekannt  gewordenen  Methoden  zur  Bestimmung  der  Menge  des  Luftstaubes  teilt 
der  Verf.  ein  von  H.  Vorn  er  erfundenes  und  ausgearbeitetes  Verfahren  mit,  welches 
wie  das  von  J.  Aitkens  die  Zählung  der  einzelnen  Staubkörnchen  ermöglicht. 
Vörner   benutzte   die  Beobachtung,   daß    auf   schwarzen   glatten   Flächen   liegender 
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Staub  leicht  und  deutlich  gesehen  werden  kann,  zur  Herrichtung  seines  Apparates. 
Er  stellte,  da  alle  Platten  irgendwelcher  Art  infolge  feinster  Sprünge  und  Uneben- 
heiten unbrauchbar  waren,  eine  Platte  aus  Harzmasse  (10  Tle.  schwarzer  Asphaltlack, 
8,5  Tle.  Kolophonium)  her,  welche  frei  von  mikroskopisch  kleinen  Unebenheiten  war. 
Bei  seitlicher  Beleuchtung  der  Platte  mit  Hilfe  eines  Auerlichtes  und  einer  großen 
Linse  war  es  möglich,  jedes  Stäubchen,  das  auf  die  Platte  fiel  und  von  dieser  sofort 
festgehalten  wurde,  als  hell  leuchtenden  Punkt  zu  erkennen.  Um  die  Lackplatte 
nach  ihrer  Herstellung  staubfrei  zu  erhalten,  benutzte  der  Verf.  kleine  Glasklötze 
mit  eingeschliffeuer  Höhlung,  in  welche  die  Lackmasse  gegossen  und  sogleich  mit 
einem  eingefetteten  Glasdeckel  verschlossen  wurde.  Zur  Bestimmung  des  Staubge- 
haltes der  Luft  wurden  die  Glasdeckel  einer  Anzahl  Platten  entfernt  und  die  Platten 
10  Minuten  lang  der  Luft  ausgesetzt.  Die  von  Vorn  er  sowie  vom  Verf.  an  ver- 
schiedenen Orten  unter  den  verschiedensten  Verhältnissen  ausgeführten  Bestimmungen 
ergaben  die  nachstehenden  Zahlen,  welche  die  Anzahl  Staubkömchen  angeben,  welche 
in  10  Minuten  auf  1  qcm  niederfielen:  Wohnstube  mittags  158,  abends  202;  ein 
gut  gereinigtes,  wenig  benutztes  Zimmer  morgens  3 — 4,  mittags  9 — 10,  abends  11 — 14; 
ein  Zimmer  54,  wenige  Minuten  nach  dem  Ausklopfen  der  Möbel  731 ;  ein  Zimmer 
vor  dem  trocknen  Auskehren  110,  fünf  Minuten  nach  dem  Beginn  des  Kehrens 
571,  eine  halbe  Stunde  später  2860;  ein  Zimmer  im  Sommer  8 — 10,  im  Winter 
45 — 74  (infolge  der  Heizung);  eine  Küche  bei  geschlossenen  Fenstern  1934,  nach 
längerem  Lüften  41;  am  Fuße  vierstöckiger  Häuser  242 — 290,  auf  dem  Dache 
158 — 180;  öffentlicher  Platz  bei  trockener  Witterung  2850,  nach  Regen  268:  öffent- 
liche Plätze  und  geschotterte  Straßen  bis  3592,  mit  Laubbäumen  dicht  bestandene 
Partien  eines  Tales  in  der  Nähe  29—96;  sandige  Plätze  1300—1860,  Staraßen  mit 
Asphaltpflaster  630 — 920,  Straße  mit  Holzpflaster  720;  Konzertsaal  bei  B^inn  des 
Konzerts  370,  am  Ende  690;  Theater  bei  Beginn  der  Vorstellung  380 — 420,  am 
Ende  890—940;  Hörsaal  vor  Beginn  der  Vorlesung  180—240,  am  Schlüsse  460-510; 
Turnhalle  vor  den  Übungen  600,  nach  20  Minuten  lang  währendem  Turnen  2328, 
nach  darauffolgendem  Sprengen  mit  Wasser  837.  —  Bei  der  zuletzt  angegebenen 
Untersuchung  wurde  das  Sprengen  mit  Hilfe  eines  vom  Verf.  angegebenen  Apparates 
ausgeführt  Letzterer  besteht  aus  einem  mehrere  Liter  fassenden  Wasserbehälter, 
Pumpwerk,  Schlauch  und  einer  Streudüse,  welche  den  Wasserstrahl  fein  verteilt  Er 
eignet  sich  besonders  für  Turnhallen  und  Exerzierhäuser.  Die  Luft  wird  durch  das 
Sprengen  nicht  nur  von  übermäßigen  Mengen  Staub  und  schädlicher  Gase  befreit, 
sondern  auch  um  einige  Grade  abgekühlt.  ^.  Hebebrand. 

M.  Wendriner:  Der  R.  Jeller'sche  Apparat  zur  Bestimmung  geringer 
Mengen  von  Kohlensfture  und  Grubengas  in  den  ausziehenden  Graben- 
wetterströmen.    (Zeitschr.  angew.  Chemie  1904,  17,  1062—1068.) 

Zubereitung  der  NahrnngsmitteL  —  Nahrnngsmittelkontrolle. 

Verschiedeoes. 

K.  Y.  Bttchka:  25  Jahre  der  Nahrungsmittelgesetzgebung  und 
Nahrungsmittelkontrolle.  (Chem.-Ztg.  1904,  28,  859—860.)  —  Verf.  gibt  in 
kurzen  Zügen  ein  Bild  über  die  Entwickelung  der  Nahrungsmittelgesetzgebung  und 
-Kontrolle  im  Deutschen  Reiche  in  dem  verflossenen  ersten  Vierteljahrhundert  ihres 
Bestehens.  Er  betont,  daß  dieser  Zeitraum  nicht  ausreichte,  die  Gresetzgebung  zu  einem 
Abschluß  zu  führen  und  daß  wir  sowohl  in  bezug  auf  die  Gesetzgebung  wie  auch 
auf  die  Handhabung  der  Gesetze,  ferner  die  Ausbildung  der  Nahrungsmittelchemiker 
und  der  Nahrungsmittelchemie  noch  in  den  Anfängen  der  Entwickelung  stehen.  Trotz 
wiederholter  Resolutionen,  welche  vom  Reichstage  und  den  Parlamenten  der  einzelnen 
Bundesstaaten   gefaßt  worden    sind,    ist  auch  heute  noch,    obwohl  eine  große  Anzahl 
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von  Untersuchungsanstalten  schon  besteht,  von  einer  einheitlichen  Regelung  der  Über- 
wachung des  Nahrungsmittel  Verkehres  im  Deutschen  Reiche  nicht  die  Rede. 

A.  HaBterlik. 
Rf.  Greshoff  imd  J.  C.  Ritsema;  Zusammensetzung  von  indischen 
Nahrungsmitteln  nach  Untersuchungen  aus  dem  Laboratorium  des 
Kolonialmuseums  in  Haarlem.  Serie  VII  (301 — 350).  Niederländisch- 
Westindien  III  (Surinam).  —  Von  den  veröffentlichten  50  Analysen  seien  hier 
eine  Anzahl,  welche  ein  allgemeineres  Interesse  haben,  mitgeteilt: 


Bezeichnung 


Wasser 

% 


EiweU 
(NX  6^) 


Fett 


Kohlen* 
hydrate 


Roh- 
faser 


Asche 

% 


Mais  (lichtgelb) 

Geschälter  Reis 

Mehl  der  Colocasia-Wnrzel  ^)    .... 

BaDanenmehl') 

Belgische  Yermicelli 

Französische  Makaroni 

Rote  Batate»)  *) 

Weiße  Batate*)   .    .    • 

Kartoffeln  (S.  bativum)*) 

Kokosnuß 

Brasilian.  Nuß  (Kokeleko;  Bertholletia) 
Pekea-  oder  Saorianuß^)  (Garyocar) .    . 

Haselnuß  (Kern) 

Walnuß  (Kern) 

Bittere  Mandeln 

Mohn  (blangrUner  Samen) 

Awarranuß  (Astrocarpnm) 

Zuurzak  (Anona) 

Passionsblume  (Passiflora),  Fruchtmus ') 

Gewflrznelken 

Abacate ')  (Persea),  Fruchtfleisch .    .    . 
Mammeiäpfel  (Manmiea  Americana)^)  . 

Rote  Guava  (Goyaba) 

Mopö  (Spondias)*) 

Citrone»<>) 

Olivenfrucht") 

Kapern 

Eibisch*)  ")  (Hibiscus) 

Roter  Eibisch*)  ")  (Hibiscus)   .... 
Chinesische  Balsamäpfel  (Momordica)  • 

Feige,  frisch") 

Feige  getrocknet,  aus  Smyrna      .    .    . 
Korinthen  aus  Gephalonia")    .... 

Rosinen  aus  Smyrna 

Spanischer  Pfeffer*') 

Sukkade»') 

Eakaofrucht 

Honig  aus  West- Indien  *') 

Anmerkungen.    *)  Eine  zweite 


14,96 
16,01 
15,41 
16,20 
11,88 
18,97 
65,00 
65,00 
65,00 
48,29 

7,61 

6,28 

8,13 
49,91 

7,97 

7,30 
53,97 
87,25 
82,88 
90,30 
87,83 
89,50 
82,92 
88,98 
90,52 
74,24 
92,30 
98,27 
90,00 
97,42 
85,87 
27,76 
82,46 
81,71 
90,41 
86,29 

4,52 
22,41 
lichtbraun 


9,81 

9,56 

5,06 

2,63 

9,69 

12,75 

1,81 

1,50 

1,81 

4,06 

15,94 

17,37 

14,88 

11,81 

18,19 

20,06 

2,56 

0,88 

1,83 

0,50 

1,13 

0,45 

1,25 

1,25 

0,59 

1,44 

2,28 

0,86 

1,11 

0,34 

1,50 

2.81 

2,50 

2,48 

1,41 

0,71 

15,18 

0,44 


8,02 

1,18 

0,80 

0,62 

1,68 

2,00 

0,41 

0,48 

0,80 

41,98 

67,16 

66,05 

62,58 

38,26 

63,50 

36,70 

16,36 

0,27 

1,17 

0,30 

4,76 

1,14 

0,67 

0,44 

0,22 

13,90 

0,97 

0,23 

0.72 

0,12 

0,69 

2,64 

1,22 

1,82 

1,10 

0,30 

45,60 

0,39 


„  , _  _    gefärbte  Probe 

7,870/0  Eiweiß.    »)  Eine  andere  Probe  zeigte  69,21^/0  Stärke,  18,07  «/o 


68,00 
67,23 
72,41 
69,43 
71,91 
66,24 
26,78 
26,90 
27,35 
5,65 


2,74 

Spuren 

8,42 

16,21 

6,26 

8,53 

3,78 

2,13 

8,94 

5.29 

3,74 

4,56 

Spuren 

2,12 

2,28 

4,24 

0,72 

8,11 

52,60 

58,57 

61,60 

2,45 

6,44 

11,20 

66.16 

zeigte 
Wasser. 


2,18 
0,60 
0,80 
0,90 
0,07 
0,03 
1,96 
1,41 
0,93 
5,47 
3,23 
2,11 
5,03 
1,07 
3,97 
8,90 
5,95 
2,05 
8,88 
1,76 
2,81 
1,17 
6,56 
1,85 
0,48 
1,48 
2,14 
1,28 
2.33 
0,89 
1,69 
5,77 
1,43 
0,80 
3,39 
2,20 
3,03 


17.470/0 
»)  Die 


1,05 
0,92 
0,97 
2,28 
0,28 
0,50 
0.71 
1,13 
1,05 
0,82 
3,58 
3,44 
2,67 
1,48 
2,79 
7,46 
1,57 
0,71 
0,90 
0,38 
0,44 
0,26 
0,46 
0,77 
0,47 
7,76 
0,67 
0,59 
0,24 
0,27 
0,64 
2,29 
1,80 
2,01 
0,47 
0,57 
3,00 
0,13 

Wasser, 
größeren 
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Sorten  sind  die  roten  Bataten.  *)  Bei  Bataten,  Rartoffeln  und  beim  Eibisch  wurde  der  Waasei^ 
gehalt,  wie  angeführt,  angenommen.  Diese  Proben  waren  in  Alkohol  gelegt  aus  West-Indien 
angekommen.  ^)  Die  Proben  wogen  70— 75  g  pro  Stück,  die  Kerne  ungefähr  12  g.  Die  Asche 
in  den  harten  Schalen  betrug  0,53 ^o.  *)  Eine  Analyse  von  Paramarkoesa  gab  73,69 ^« 
Wasser,  2,95  ^/o  Eiweiß.  4.85  ^o  Fett,  4,95 °/o  Stärke,  6,44 »/o  Rohfaser,  1,77  «/o  Asche.  ')  Mitt- 
leres Gewicht  der  Früchte  165  g,  davon  ungefähr  25  ^/o  Kerne.  ^)  Gewicht  der  Fracht  980  g. 
')  Diese  fVüchte  zeigen  allmähliche  Abnahme  des  Zuckergehaltes  beim  Lagern.  ^^)  Die  Fracht 
wog  525  g.  Die  gleichen  Früchte  zeigten  in  der  vorhergehenden  Serie  mehr  Eiweiß  und  we- 
niger Zucker.  ")  Die  Analyse  bezieht  sich  auf  das  Fruchtfleisch.  Eine  andere  Frohe  gab 
58,0<^'o  Wasser,  l.l^io  Eiweiß,  27,6 ®/o  Fett.  11,6^  o  Kohlenhydrate  +  Rohfaser,  1.7*»/o  Asche. 
'*)  Die  Frucht  wiegt  ungefähr  45  g.  *')  Roter  Eibisch  ist  die  fleischige  Blüte  von  Hibiscus 
Saldariffa  Per.  Als  Gemüse  wird  sie  nicht  mit  Essigsäure,  sondern  mit  Weinsäure  ge- 
säuert. ^*)  Wem'g  zart  von  Geschmack.  ^'^)  Bei  Anwesenheit  von  viel  Zucker  fielen  die  Kohlen- 
hydratbestimmungen  stets  zu  niedrig  aus.  **)  Große  Sorte.  Gewicht  13,5  g.  ^^)  Diese  Fracht 
wog  870  g,  davon  betrug  die  Schale  79,4  ^'o.  Sie  hat  einen  höheren  Rohfasergehalt  als  die 
oben  angeführte  Gitrone.  *")  St.  Eustatius-Honig.  Er  stammt  von  wilden  Bienen  aus  Antigua. 
Er  hat  0,07*^/0  Milchsäure.  1  Teil  Honig  +  2  Teile  Wasser  haben  ein  spezif.  Gewicht  von  1,116. 

A.  Bekrc. 
Patente. 

Dr.  Georg  Friedrich  Meyer  in  Braunschweig :  Y  er  fahren  zur  Herstellung 
von  Trockenpräparaten  aus  tierischen  und  pflanzlichen  Säften  für  Nahrungs-, 
Erfrischungs-  und  Arzneimittelzwecke.  D.R.F.  154732  vom  2.  Dezember  1902.  (Patentbl. 
1904,  25,  1761.)  —  Die  Säfte  werden  mit  vom  Krystallwasser  befreiten  Salzen  in  dem  Ver- 
hältnis gemischt,  daß  der  Wassergehalt  des  betreffenden  tierischen  oder  pflanzlichen  Saftes 
annähernd  der  Wassermenge  entspricht,  welche  das  Salz  in  Form  von  Krystallwasser  aufzu- 
nehmen vermag.  Die  erhaltenen  Trockenpräparate  werden  in  der  Kälte  durch  Lagern  im  luft- 
verdünnten Raum  oder  über  wasserentziehenaen  Substanzen  wieder  vom  £jrystallwasaer  befreit 
und  dann  mit  neuen  Mengen  organischer  Flüssigkeit  gemischt.  A,  Oelker. 


Gesetze,  Gesetz -Entwürfe,  Terordniui||^en  u.  s.  ir., 
Geriehtn  -  Rntucheidimireii. 

Fleisch  und  Fleisch  waren« 

Deutsches  Reich«  Rechtsprechnng.  Urteil  desLandgerichtsIBerlin  vom 
2.  Oktober  1903  und  des  Reichsgerichts  vom  12.  Februar  1904  wider  den  Schlächter- 
meister E.  in  B.  betr.  Pökelfleisch.  (Yeröffentl.  des  KaiserL  Ges.- Amtes  1905,  6,  504^)  — 
1.  Im  Mai  1903  hat  £.  seinen  vermutlich  an  der  Staupe  erkrankten  Hund  in  einem  Bottich  ge- 
badet, in  welchem  er  das  Wurstfleisch  zu  mischen  pflegte.  In  das  Badewasser  war  ein  Heilmittel, 
wahrscheinlich  Lysol,  gegossen  worden,  nach  welchem  der  Bottich  trotz  Ausbrühens  und  Nach* 
spülens  mit  kaltem  Wasser  noch  mehrere  Tage  roch.  Der  Bottich  wurde  später  wieder  zum  Mischen 
des  Wurstfleisches  benutzt.  —  2.  Kurz  vor  Pfingsten  1903  wurde  bei  E.  eine  tote  Ratte  in  einem 
offenen  Fasse  mit  Pökelfleisch  gefunden.  Wie  lange  sie  dort  schon  gelegen  hatte,  wurde  nicht 
ermittelt.  Die  Ratte  wurde  sofort  entfernt,  die  Lake  nach  etwa  8  Tagen  durch  neue  ersetzt» 
weil  sie  stark  roch,  und  das  Pökelfleisch  später  verkauft.  —  Der  Sachverständige  Dr.  M. 
hielt  in  keinem  Falle  die  Handlungsweise  E.*s  geeignet;  die  menschliche  Gesundheit  zu  schä- 
digen; die  Staupe  sei  auf  die  geschilderte  Weise  nicht  auf  Menschen  übertragbar,  und  f&r 
das  Riechen  der  Lake  sei  nicht  notwendigerweise  die  Ratte  die  Ursache  gewesen.  Im  Sommer 
zersetze  sich  die  Lake  leicht  und  müsse  öfter  erneuert  werden,  auch  wäre  die  Ratte,  wenn 
die  Lake  noch  frisch  gewesen  sei,  mitgepökelt  worden,  sodaß  durch  die  Ratte  das  Fleisch 
weder  gesundheitsschädlich  geworden  noch  auch  verdorben  worden  sei.  Wohl  aber  sei  eine 
derartige  Behandlung  von  Nahrungsmitteln  geeignet,  Ekel  und  Erbrechen  bei  empfindliehen 
Personen  hervorzurufen,  wenn  sie  von  der  widrigen  Herstellungsart  Kenntnis  haben  oder  er- 
halten. —  Das  Gericht  trat  dem  Gutachten  des  Sachverständigen  bei.  Nach  der  Rechtsprechong 
des  Reichsgerichts  (Entsch.  Bd.  6  S.  258,  Bd.  18  S.  138)  ist  die  Gesundheitsschädlichkeit  des 
Fleisches  eine  objektive  Eigenschaft.  Der  Widerwillen  oder  der  Ekel,  den  Personen  empfinden, 
welche  eine  widerliche  Art  der  Zubereitung  der  Nahrungsmittel  nachträglich  erfahren  haben, 
ist  eine  subjektive  Erscheinung.  Sie  ist  nicht  begründet  in  einer  gesundheitsschädlichen  oder 
verdorbenen  Beschaffenheit  des  Fleisches.  Eine  solche  war  aber  weder  bei  der  Wurst  noch 
bei  dem  Pökelfleisch  festzustellen.    E   wurde  daher  freigesprochen. 

Die  von  der  Staatsanwaltschaft  eingelegte  Revision  hat  das  Reichsgericht,  Zweiter 
Strafsenat,  am  12.  Februar  1904  verworfen. 
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Gründe.  Als  verdorben  kann  ein  Nahrungsmittel  unter  Umständen  bei  einer  sehr  ge- 
ringen Verunreinigung  angesehen  werden,  wenn  eine  solche  nach  der  ihm  bei  dem  Publikum 
zugestandenen  Schätzung  es  zum  Genüsse  untauglich  machen  würde,  insbesondere  weil  es» 
wenn  die  wahre  Beschaffenheit  bekannt  wäre,  Ekel  erregen  würde.  Immer  jedoch  kann  das 
Nahrungsmittel  nur  um  seiner  Beschaffenheit,  um  einer  objektiven  Eigenschaft  willen  als  ver- 
dorben bezeichnet  werden.  Nach  Feststellung  der  Vorinstanz  ist  in  den  beiden  für  die  An- 
klage in  Betracht  kommenden  Fällen  eine  Veränderung  in  der  Beschaffenheit  des  Nahrungs- 
mittels nicht  eingetreten.  Ein  Gefühl  des  Ekels  wttrde  in  den  Verbrauchern  oder  anderen 
Personen,  die  von  den  in  Rede  stehenden  Vorgängen  Kenntnis  erhielten,  nicht  durch  die 
gegenwärtige  Beschaffenheit  des  Fleisches,  sondern  durch  den  Gedanken  an  diese  Vorgänge 
hervorgerufen  sein,  welche  in  der  Beschaffenheit  des  Fleisches  eine  Änderung  nicht  bewirkt 
haben.  (Vgl  Entsch.  des  Reichsger.  in  Strafs.  Bd.  23  S.  409,  412,  S.  407.)  —  Das  Rechts- 
mittel war  ...  zu  verwerfen.  K,  v.  Buchka, 

Deutsches  Reich.  Rechtsprechung.  Urteil  der  Strafkammer  beim  Amts- 
gericht Wollstein  vom  14.  Dezember  1U03  und  des  Reichsgerichts  vom  10.  Juni 
1904  wider  den  Fleischermeister  D.  zu  A.  betr.  Wurstfäls  chung.  (Veröffentl.  des 
Kaiserl.  Gesundh.-Amt.  1905,  6,  505*.)  —  Wie  die  Zeugen  F.  und  S.  bekundeten,  hat  D. 
sowohl  im  Jahre  1897  oder  1898,  als  F.  bei  ihm  arbeitete,  als  auch  1900  oder  1901,  als 
S.  bei  ihm  beschäftigt  war ,  regelmäßig  die  Afterenden  des  Mastdarms  mit  dem  After 
in  den  Kessel,  in  welchem  das  zur  Wurstbereitung  bestimmte  Fleisch  gekocht  wurde,  hinein- 
getan. Ebenso  hat  D.  das  Wasser,  in  welchem  die  zum  Wurstmachen  neben  den  frischen 
Därmen  noch  benötigten  konservierten  Rindsdärme,  sogen.  , Packdärme'',  gespült  waren,  in 
den  Wurstkessel  gegossen.  Endlich  hat  er  auch  das  Fett,  welches  von  den  zuerst  gekochten 
Leberwürsten  vom  Brett,  auf  dem  sie  lagen,  zur  Erde  gelaufen  war  und  sich  dort  mit  Kohlen- 
staub von  der  in  der  Nähe  befindlichen  Feuerung  und  anderem  Schmutz  vermischt  hatte,  mit 
den  Händen  vom  Erdboden  aufgerafft  und  in  denselben  Wurstkessel  eetan.  Das  zunächst  in 
dem  Wurstkessel  befindliche  Fleisch  wurde  nach  dem  Abkochen  auf  dem  Block  gewiegt.  Bei 
dieser  größtenteils  von  den  beiden  Zeugen  verrichteten  Arbeit  haben  die  letzteren  zwar  die 
bemerkten  Afterenden  des  Mastdarms  entfernt  und  in  die  Spülrinne  geworfen,  dies  ist  aber 
nicht  immer  und  an  manchen  Tagen  nicht  mit  allen  Stücken  möglich  gewesen,  da  D.,  als  die 
Zeugen  im  Anfange  ihrer  Tätigkeit  die  Darmenden  wegwarfen,  ihnen  dies  verboten  hatte. 
Von  diesem  Wurstfieisch  wurde  für  gewöhnlich  Leberwurst  gemacht.  Das  aufgesammelte  Fett 
und  das  Spülwasser  von  den  Packdärmen  ist  zwar  erst  in  den  Kessel  gekommen,  nachdem 
die  Leberwurst  schon  fertig  gemacht  war,  doch  hat  D.  von  diesem  Kesselwasser  das  oben 
schwimmende  Fett  mit  Wassermengen  abgenommen  und  zum  Brühen  der  Semmel  verwandt, 
welche  demnächst  zur  Semmelwurst  verarbeitet  wurde.  Auf  dipse  Weise  sind  auch  die  mit 
dem  Kett  vermischten  Schmutzteile,  welche  sich  auch  bei  dem  Kochen  nicht  ganz  von  dem 
Fett  getrennt  haben,  und  die  scharfen  von  der  Lauge  der  Packdärme  herrährenden  Bestand- 
teile, welche  der  ganzen  im  Kessel  vorhandenen  Flüssigkeit  sich  mitgeteilt  hatten,  in  die 
Semmelwurst  gelangt.  Nach  den  Aussagen  der  beiden  Zeugen  und  des  Fe.  ist  ferner  die  Wurst, 
welche  F.  von  D.  zum  Frühstück  oder  Abendbrot  erhalten  und  mit  nach  Hause  genommen 
hat,  so  übelriechend  gewesen,  daß  die  Angehörigen  F.*b  dieselbe  nicht  essen  konnten,  und  als 
P.  ihnen  noch  von  der  Zubereitung  dieser  Wurst  Mitteilung  machte,  wurde  seiner  Muttor  und 
seiner  Schwester  beim  Anblick  der  Wurst  übeL  F.  und  S.  haben  vor  Ekel  diese  Wurst  eben- 
falls nicht  gegessen.  —  Das  Gericht  hat  in  diesem  Sachverbalt  die  Tatbestandsmerkmale  des 
§12*  N.-M -G.  zwar  objektiv,  nicht  aber  nach  der  subjektiven  Seite  festzustellen  vermocht. 
Die  Verwendung  der  After  zur  Wurst  und  ebenso  der  Lauge  von  den  Packdärmen  widerspricht 
zwar  allen  Regeln  des  Fleischerhandwerks,  diese  Bestandteile  sind  aber  nach  dem  Gutachten 
des  Sachverständigen,  dem  das  Gericht  gefolgt  ist,  an  sich  nicht  geeignet,  im  Falle  des  Ge- 
nusses solcher  Wurst  die  menschliche  Gesundheit  zu  schädigen.  Der  Umstand,  daß  die  von 
D.  gefertigte  Wurst  bei  denjenigen,  welche  nach  ihrem  Genüsse  von  der  Zubereitung  Kenntnis 
erhielten,  Ekel  und  Übelkeit  hervorgerufen  hat,  und  daß  sie  allgemein  im  Falle  nachträglicher 
Kenntnis  Ekel  hervorzurufen  geeignet  war,  reicht  nicht  aus,  um  der  Wurst  selbst  die  Eigen- 
schaft der  Gesundheitsscbädlichkeit  zu  verleihen.  (Entsch.  des  Reichsger.  Bd.  18  S.  138.)  Da- 
gegen waren  die  in  der  Semmelwurst  enthaltenen,  mit  dem  aufgesammelten  Fett  in  dieselbe 
hineingekommenen  Schmutzbestandteile  nach  dem  Gutachten  des  Sachverständigen  geeignet, 
die  menschliche  Gesundheit  zu  beschädigen.  Bei  dem  Bildungsgrade  D.'s  hat  das  Gericht 
jedoch  nicht  für  erwiesen  erachtet,  daß  er  den  mit  dem  Fett  aufgenommenen  Schmutzteilen 
eine  gesundheitsschädliche  Wirkung  beigemessen  oder  auch  nur  eine  solche  Wirkung  für  mög- 
lich gehalten  hat.  D.  konnte  deshalb  nicht  eines  Vergehens  gegen  §  12*  N.-M.-G.  für  schuldig 
befunden  werden.  —  In  dem  bei  der  Zubereitung  jener  Wurst  von  D.  angewandten  Verfahren 
liegt  jedoch  eine  Verfälschung  derselben  zum  Zwecke  der  Täuschung  im  Handel  und  Verkehr. 
Zu  der  normalen  Beschaffenheit  der  Wurst  gehört  es  insbesondere,  daß  nicht  ekelerregende 
Bestandteile  in  derselben  enthalten  sind.    Durch  die  Verwendung  solcher  Bestandteile  ist  die 
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Wurst  yerschlechtert,  wobei  der  Umstand,  ob  das  Publikum  von  jener  anormalen  Beschaffen- 
heit etwas  merkt  oder  nicht,  außer  Betracht  bleibt.  Im  übrigen  ist  nach  dem  Gutachten  des 
Sachverständigen,  dem  das  Gericht  auch  hieiin  gefolgt  ist,  die  Semmolwurst,  zu  welcher  das 
verunreinigte  Fett  verwandt  worden  ist,  auch  ohne  Rücksicht  auf  das  durch  die  Kenntnis  her- 
vorgerufene Gefühl  des  Ekels  ein  vei-schlechtertes ,  minderwertiges  Nahrungsmittel.  D.  hat 
also  durch  jene  Handlungsweise  die  Wurst  verfälscht.  Daß  er  hierbei  wissentlich  zum  Zwecke 
der  Täuschung  im  Handel  und  Verkehr  gehandelt  hat,  unterlag  nach  dem  Beweisergebnis 
keinem  Zweifel.    D.  wurde  deshalb  nach  §  10^  N.-M.-G.  zu  2  Monaten  Gefänenis  verurteilt. 

Die  von  D.  gegen  dieses  Urteil  eingelegte  Revision  hat  das  Reichsgericht,  Vierter  Straf- 
senat, am  10.  Juni  1904  verworfen  aus  folgenden  Gründen: 

Der  Tatbestand  des  §  10^  N.-M.-G.  ist  frei  von  Rechtsirrtum  gegen  D.  festgestellt.  Zum 
Zwecke  der  Täuschung  im  Handel  und  Verkehr  ist  ein  Nahrungsmittel  dann  verfälscht,  wenn 
die  Verfälschung  bewußtermaßen  dazu  dient,  das  die  Ware  aus  der  Hand  des  Verfertigers  — 
sei  es  unmittelbar  oder  mittelbar  —  erwerbende  Publikum  über  die  Beschaffenheit  derselben 
zu  täuschen.  Ob  dieser  Zweck  vorhanden,  und  aus  welchen  Umständen  er  zu  entnehmen  ist, 
fällt  in  das  Gebiet  der  tatsächlichen  Feststellung.  Tm  vorliegenden  Fall  hat  das  erkennende 
Gericht  festgestellt,  daß  die  Fabrikation  der  verfälschten  Wurst  zum  Zweck  der  Täuschung 
im  Handel  und  Verkehr  erfolgt  sei,  und  diese  Feststellung,  deren  tatsächlicher  Inhalt  einer 
Anfechtung  im  Wege  der  Revision  nicht  unterzogen  werden  kann,  läßt  nicht  erkennen,  daß 
ihr  ein  Rechtsirrtum  zugrunde  liege.  Was  von  der  Revision  dagegen  angeführt  wird,  bewegt 
sich  auf  rein  tatsächlichem  Gebiet  und  ist  daher  nach  §  376  St.-P.-O.  nicht  beachtlich. 

Demgemäß  war  die  Revision  zu  verwerfen.  K,  v.  Bwckka, 

Preufien.  Rechtsprechnng.  Urteil  des  Landgerichts  Allenstein  Yom  15. 
Januar  1903  wider  den  Fleischermeister  H.  zu  A.  betr.  verdorbenes  Fleisch.  (VerOffenÜ. 
d.  Kaiserl.  Ges -Amtes  1905,  6.  503*.)  —  Am  27.  September  1902  fand  Polizeisergeant  W.  bei 
einer  auf  die  Anzeige  des  Fleischergesellen  N.  hin  unternommenen  Durchsuchung  der  H.'schen 
Geschäftsräume  in  2  Kellerräumen  desselben  eine  größere  und  eine  kleinere  Tonne  sowie  eine 
Schüssel  mit  offenbar  hochgradig  verdorbenen  Stücken  eingesalzenen  Fleisches  vor,  das  er 
beschlagnahmte.  Tags  darauf  wurde  dieses  gesamte  Fleisch  auf  Anordnung  des  Oberkommis- 
sars M.  in  ein  gemeinsames  Gefäß  geschüttet  und  zusammen  mit  einer  aus  dem  Verkaufsladen 
H.'s  entnommenen  Knoblauchswurst  von  etwa  600  g  Gewicht  nach  dem  städtischen  Fleisdi- 
schaulokal  geschafft.  Ein  Unterschied  in  der  Beschaffenheit  des  in  den  8  ursprünglichen  Ge- 
fäßen befindlichen  Fleisches  ist  den  genannten  Polizeibeamten  nicht  aufgefallen,  das  Fleisch 
erschien  vielmehr  gleichmäßig  verdorben,  hatte  überall  dasselbe  ungesunde  und  widerliche 
Aussehen  und  denselben  hochgradigen  FäulnisgerucL  Am  2.  Oktober  1902  wurde  das  Fleisch 
durch  den  Kreisarzt  Medizinalrat  Dr.  £.  untersucht.  Dieser  stellte  fest,  daß  es  einen  durch- 
dringenden Fäulnisgeruch  ausströmte  und  mit  Würmern  durchsetzt,  demnach  völlig  Terdorben 
und  gesundheitsschädlich  war.  Auch  die  gleichzeitig  von  ihm  untersuchte  fertige  Enoblaucha- 
wurst  verbreitete  einen  wenn  auch  nicht  ganz  so  starken ,  so  doch  deutlich  wahmehmbaroi 
Fäulnisgeruch  und  war  gleichfalls  als  verdorben  und  gesundheitsschädlich  anzusehen.  BL  be- 
hauptete, daß  nur  das  Fleisch  aus  der  kleineren  Tonne  verdorben,  das  Fleisch  aus  den  übrigen 
beiden  Gefäßen  dagegen  gut  gewesen  sei ;  or  habe  auch  angeordnet  gehabt,  daß  das  verdorbene 
Fleisch  aus  der  kleinen  Tonne  weggeschafft  und  beseitigt  werden  und  nur  das  Fleisch  aus  den 
übrigen  Gefäßen  zur  Wurstfabrikation  verwendet  werden  solle;  die  Wegschaffung  des  verdor- 
benen Fleisches  sei  lediglich  aus  Nachlässigkeit  seiner  Gesellen  unterblieben. 

Zwar  ist  es  richtig,  daß  letzteres  von  den  Gesellen  H.'s  aus  Nachlässigkeit  nicht  getan 
ist,  doch  ist  durch  die  Beweisaufnahme  auch  erwiesen,  daß  keineswegs  nur  das  Fleisch  aus 
dem  kleineren  Fasse,  sondern  ebenso  das  in  den  übrigen  Gefäßen  völlig  verdorben  war. 
Es  ist  ferner  als  festgestellt  anzusehen,  daß  die  Gesellen  H.'s  während  des  Sommers  1902  in 
zahlreichen  Fällen  mit  Wissen  und  Willen  H.'s  dieses  verdorbene  und  gesundheitsschädliche 
Fleisch  zur  Wurstfabrikation  verwendet  haben.  Fortgesetzt  wurden  allerhand  Fleischabfälle, 
die  anderwärts  keine  Verwendung  gefunden  hatten,  in  eingesalzenem  Zustande  in  die  vo^ 
stehend  erwähnte  „größere  Tonne*  —  die  .kleinere  Tonne*  ist  während  dieser  Zeit  anschei- 
nend völlig  unberührt  geblieben  —  oder  in  eine  auf  derselben  lagernden  Mulde  getan  und  hier 
bis  auf  weiteres  aufbewahrt.  Wenn  Wurst  angefertigt  werden  sollte,  so  wurde  dazu  von  dem 
in  der  größeren  Tonne  oder  in  der  Mulde  befindlichen  Fleische  genommen,  meistens  in  der 
Weise,  daß  nur  ein  Teil  von  diesem  Fleische  zu  anderem,  besserem  Fleisch  hinzngenommen 
wurde,  mitunter  anscheinend  jedoch  auch  derartig,  daß  ausschließlich  jenes  Fleisch  verwendet 
wurde.  Es  wurde  alsdann  —  was  insbesondere  das  Fleisch  in  der  großen  Tonne  betrifft  — 
immer  nur  von  oben  Fleisch  nach  Bedarf  herausgenommen ;  das  unten  befindliche  Fleisch  blieb 
liegen;  ganz  oder  auch  nur  annähernd  leer  gemacht  wurde  die  Tonne  nie.  So  mußte  das 
unten  lagernde  Fleisch,  das  niemals  zur  Verwendung  gelangte,  immer  mehr  verderben  und 
schließlich  völliger  Fäulnis  anheimfallen,  was  naturgemäß  auf  die  Beschaffenheit  des  ständig 
von  oben  her  dazugelegfcen  anderweiten  Fleisches  sehr  bald  den  ungünstigsten  Einfluß  haben 
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und  auch  dieses  immer  wieder  zu  yOlligem  Verderben  führen  mußte.  So  kam  es,  daß  das 
Fleisch  in  der  Tonne  —  und  ähnlich  auch  das  in  der  Mulde  —  ständig  einen  hochgradigen 
Fäulnisgeruch  verbreitete,  daß  es  statt  rot  grünlich-blau  und  ^.schmierig''  aussah,  daß  Pilze 
an  demselben  sich  bildeten  und  unzählige  Würmer  an  dem  Fleisch  sich  auf-  und  abbewegten. 
Dies  war  dem  H.  wohl  bekannt,  und  wenn  etwa  seitens  der  GeseUen  gelegentlich  Bedenken 
hinsichtlich  der  gar  zu  üblen  und  widerlichen  Beschaffenheit  des  Fleisches  geäußert  wurden, 
hat  H.  angeordnet:  „Die  Gesellen  sollten  das  Fleisch  abwaschen,  dann  gingen  die  Würmer 
aus  demselben  hinaus,  Farbe  dazu  gießen,  dann  werde  das  Aussehen  besser  und  der  Gerach 
verziehe  sich,  und  sodann  tüchtig  Knoblauch  hinzunehmen.* 

Die  auf  diese  Weise  hergestellte  Wurst  hat  H.  alsdann  in  seinem  Yerkaufslokal  als 
Nahrungsmittel  für  das  kaufende  Publikum  feilgehalten.  Daß  der  Genuß  dieser  Wurst  die 
menschliche  Gesundheit  zu  beschädigen  geeignet  gewesen  ist,  folgt  ans  den  obigen  Anfüh- 
rungen von  selbst  und  ist  auch  aus  dem  Gutachten  des  Medizinalrats  Dr.  E.  zu  entnehmen. 
Nicht  nur,  daß  hiemach  die  Wurst  vielfach  nach  Aussehen,  Geruch  und  Geschmack  ekel- 
erregend für  die  Konsumenten  sein  mußte,  dieselbe  ist  auch  gesundheitsschädlich  gewesen,  da 
Vergiftungserscheinungen,  Magenkrankheiten  sehr  wohl  die  Folge  ihres  Genusses  sein  konnten. 
Daß  H.  als  Sachverständiger  auch  gewußt  hat,  daß  der  Genuß  von  aus  solchem  Fleische  her- 

festellter  Wurst  die  menschliche  Gesundheit  zu  beschädigen  geeignet  war,  unterlag  keinem 
weifel.  H.  wurde  deshalb  wegen  Vergehens  gegen  §  12  ^  N.M.G.  zu  6  Monaten  Gefängnis 
verurteilt,  auch  wurde  nach  §  16  1.  c.  die  öffentliche  Bekanntmachung  der  Verurteilung  an- 
geordnet. K,  V.  Buckka. 

Prenfien.  Rechtsprechung.  Urteil  des  Landgerichts  11  Berlin  vom  28.  Mai 
1902  wider  den  Schlächtergesellen  K.  in  R.  und  den  Schlächtergesellen  G.  in  B.  betr.  ver- 
dorbenen Schinken.  (Yerö£fentl.  d.  Eaiserl.  Ges.- Amtes  1905,  6,  504*.)  —  Am  8.  November 
1901  fand  in  den  Geschäftsräumen  des  E.  eine  polizeiliche  Besichtigung  statt.  Im  Keller  hing 
ein  etwa  4  kg  schwerer  gekochter  Schinken,  der  zwar  seinem  Aussehen  nach  noch  von  guter 
Beschaffenheit  zu  sein  schien ,  in  Wirklichkeit  aber  schon  verdorben  war  und  einen  üblen 
Geruch  verbreitete.  Der  hinzugezogene  Tierarzt  Gr.  erklärte  den  Schinken  als  zum  Genüsse 
von  Menschen  ungeeignet.  Der  Tierarzt  fand  femer  im  Keller  Pökelfleisch  in  schlecht  ge- 
wordener Lake  liegen.  Bei  der  Revision  gab  der  Angeklagte  G.  an,  daß  er  von  dem  Schinken 
Bogen.  Thüringer  Würste  hergestellt  hätte,  von  denen  noch  eine  Anzahl  im  K.'schen  Laden 
zum  Verkauf  bereit  gehalten  würde.  Der  Sachverständige  fand  auch  dort  tatsächlich  noch 
7  .Thüringer  Würste'  hängen,  welche,  wie  die  Untersuchung  ergab,  zum  Teil  verdorbenes 
Schinkenfleisch  enthielten.  G.  erklärte  femer,  daß  er  auf  ausdrückliches  Geheiß  des  K.  aus 
verdorbenem  Pökelfleisch  habe  .Knobländer  Würste'  und  aus  einem  Teil  des  vorgefundenen 
Schinkens  unter  Zuhilfenahme  unverdorbenen  Fleisches  .Thüringer  Würste"  herstellen  müssen. 
Der  Sachverständige  Gr.  ist  der  Meinung,  daß  das  zu  den  Würsten  benutzte  minderwertige 
Fleisch  zwar  verdorben  gewesen  sei,  ledoch  nicht  derartig,  daß  durch  dessen  Genuß  die 
menschliche  Gesundheit  gefährdet  werden  könnte.  Der  Sachverständige,  Kreisarzt  Dr.  D., 
dußerte  sich  gutachtlich  dahin,  daß  man  im  alleemeinen  annehmen  müßte,  verdorbenes  Fleisch 
sei  zugleich  auch  gesundheitsschädlich,  jedoch  könne  er  in  dieser  Hinsicht  ein  sicheres  Urteil 
nicht  abgeben.  Dies  könne  nur  von  einem  Arzt  geschehen,  der  vorher  die  Würste  einer 
näheren  Untersuchung  unterzogen  hätte.  Ihm  hätten  aber  die  beanstandeten  Würste  nicht 
zur  Untersuchung  vorgelegen.  Das  Gericht  ist  der  Überzeugung,  daß  K.  den  verdorbenen 
Schinken  zum  Zwecke  der  Täuschung  im  Handel  und  Verkehr  in  die  Würste  hatte  hinein- 
arbeiten lassen,  denn  das  Publikum,  welches  die  Würste  kaufen  würde,  konnte  durch  die 
Beimengung  guten,  frischen  Fleisches  nicht  leicht  wahrnehmen,  daß  in  den  Würsten  auch 
verdorbenes  Fleisch  enthalten  war.  Die  Abnehmer  der  Würste  sollten  vielmehr  in  den  Glauben 
versetzt  werden,  daß  die  Würste  nur  aus  guten  Materialien  hergestellt  und  von  normaler 
Beschaffenheit  wären.  In  Wirklichkeit  war  aber  ihre  Beschaffenheit  nicht  so,  wie  sie  das 
kaufende  Publikum  voraussetzt.  K.  und  G.  hatten  durch  ihre  dem  soliden  Geschäftsverkehr 
widersprechende  Manipulation  die  ,1  Thüringer  Würste"  durch  Zusatz  minderwertigen  Materials 
verschlechtert,  sie  also  verfälscht.  Nach  Ansicht  des  Gerichtes  ist  G.  als  Mittäter  anzusehen, 
da  er  die  Würste,  wenn  auch  auf  Geheiß  des  Mitangeklagten  und  für  diesen,  doch  ganz  allein 
zum  Zwecke  der  Täuschung  im  Handel  und  Verkehr  fabriziert  und  hierdurch  ein  Vergehen 
gegen  das  Nahrangsmittelgesetz ,  also  auch  von  ihm  selbst  gewollt,  verübt  hat.  K.  und  G. 
wurden  fOr  überführt  erachtet,  im  November  1901  zum  Zwecke  der  Täuschung  im  Handel  und 
Verkehr  Nahrungsmittel  verfälscht  zu  haben,  Vergehen  gegen  §  10^  N.-M.-G.,  und  wurde  deshalb 
K.  zu  60,  G.  zu  20  M.  Geldstrafe  verurteilt.  K.  v,  Buchka, 

Preufien«  Rechtsprechung.  Urteil  des  Landgerichts  II  Berlin  vom  6.  Januar 
1904  wider  die  Kaufleute  K.  und  H.  in  S.  betr.  Zusatz  von  Pferdefleisch  zu  Würsten. 
(VeröffentL  des  Kaiserl.  Ges.-Amtes  1905,  6,  504*.)  —  K.  und  H.  sind  am  18.  September  1903 
vom  Schöffengericht  zu  Straußberg  freigesprochen  worden.  Gegen  dieses  Urteil  hat  die  Staats- 
anwaltschaft Berafung  eingelegt. 
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E.  und  H.  haben  in  den  Jahren  1896  bis  1903  von  den  Roßschläcbtermeistern  W.  and 
dessen  Nachfolger  Wü.  in  B.  ihre  Wurstwaren  bezogen.  Sie  behaupteten,  nicht  gewaßt  zn 
haben,  daß  W.  and  Wfl.  Boßschlächter  sind,  sie  hätten  nie  in  persönlicher  Geschäftsverbindung 
gestanden,  sondern  nur  brieflich  oder  durch  Mittelspersonen.  Die  Mittelspersonen  waren  die 
Kutscher  des  Zeugen  Rl. ,  insbesondere  Ea.  Das  Gericht  kam  jedoch  zu  der  Überzeaguni?, 
daß  K.  und  H.  die  wahre  Beschaifenheit  der  Ware  nicht  nur  erkennen  mußten,  sondern  auch 
tatsächlich  erkannt  haben.  Sie  sind  die  GeschäftsTerbindung  auf  Empfehlung  Ka.'s  eingegangen« 
welcher  auf  dem  Schilde  über  dem  Keller  W.*b  statt  der  Aufschrift  ^Roßwarstverkanf'  nur 
„Wurstfabrik'  gelesen,  im  Laden  selbst  erst  Schweinehälften  mit  EGpfen,  dann  aaf  Vorhalt 
nur  Speckseiten  gesehen  haben  will.  Das  Gericht  schenkte  daher  der  Behauptung  K&.'s,  daß 
er,  der  mit  dem  Roßschlächter  F.  verkehrte,  von  der  wahren  Beschaffenheit  des  W. sehen 
Geschäftes  keine  Ahnung  gehabt  habe,  keinen  Glauben.  Ea.  hat  auch  gewiß  K.  und  H.  hierfiber 
aufgeklärt.  Schon  angesichts  ihrer  siebenjährigan  Geschäftsverbindung  ist  die  behauptete 
Unkenntnis  über  die  Art  des  W. 'sehen  Geschäfts  ganz  unwahrscheinlich.  Nach  Ansicht  des 
Sachverständigen  Hü.  ist  dies  ganz  unmöglich.  Bezüglich  der  Mettwurst  gab  der  Sachverständige 
zu,  daß  solche  zum  Preise  von  0,50  M.  aus  noch  einigermaßen  brauchbarem  Rind-  und  Schweine- 
fleisch hergestellt  werden  könne.  Dagegen  bestritt  er  aufs  entschiedenste,  daß  Schlack-  und 
Salamiwurst  aus  Rind-  und  Schweinefleisch  zu  einem  so  geringen  Preise  wie  0,60  M.  und  0.70  M. 
hergestellt  werden  kOnne.  Eine  derartige  Wurst  müsse  entweder  gestohlene  oder  aus  Pferde- 
fleisch hergestellte  Ware  sein.  Letztere  wäre  aber  auch  leicht,  zumal  von  Geschäftsleaten,  als 
solche  zu  erkennen.  Reelle  Schlack-  bezw.  Salamiwurst  sei  nicht  unter  dem  Preise  von  1  M. 
herzustellen.  Dies  hätten  sich  die  Angeklagten  als  Geschäftsleute  sagen  können.  Wenn  nun 
auch  die  beiden  anderen  Sachverständigen,  zumal  £ ,  der  jedoch  mehr  die  Preise  von  in  großen 
Mengen  verkauften  Wurstwaren  kennt,  mehr  zugunsten  E.'s  und  H.'s  aussagten,  so  maßte 
doch  Ele.  wenigstens  zugeben,  daß  der  billigste  Preis,  zu  dem  er  die  Schlackwarst  verkanfl 
habe,  0,85  M.  uod  0,90  M.  betragen  habe,  und  daß  der  Verkauf  zu  solchem  Preise  auch  nur 
ausnahmsweise  geschehen  sei,  wenn  er  gerade  einmal  große  Vorräte  von  Wurst  gehabt  hätte. 
Das  Gericht  schloß  sich  der  Ansicht  Hü.*s  an.  Die  Angeklagten  mußten  sich  schon  aas  dem 
Preise  sagen,   daß  die  Wurst  von  gutem  Aussehen  Pferdewurst  war.     Aber  auch  aas   der 

fanzen  Art  der  Geschäftsverbindung  geht  hervor,  daß  sie  dies  wußten.  Sie  sind  in  den  7 
ahren  niemals  zu  W.  oder  Wu.  gegangen,  haben  sich  niemals  über  deren  Geschäftsbetrieb 
erkundigt,  selbst  nicht,  als  Frau  Wü.  sie  einmal  besuchte.  Hierzu  mußten  die  Rechnungen 
mit  der  bloßen  Unterschrift  sie  veranlassen,  wenn  sie  nicht  bereits  wußten,  daß  die  gelieferte 
Wurst  aus  Pferdefleisch  hergestellt  war.  W.  und  Wü.  haben  in  den  Rechnungen  ihre  Wurst 
als  Mett-,  Schlack-  und  Salamiwürste  bezeichnet,  also  als  Würste,  welche  im  reellen  Handel 
nur  aus  Rind-  und  Schweinefleisch  hergestellt  werden,  und  die  Angeklagten  haben  in  Eenntnis 
und  unter  Verschweigung  der  wahren  Beschaffenheit  der  Wurst  diese  weiter  verkauft.  Sie 
wurden  daher  wegen  Vergehens  gegen  §  10*  N.-M.-G.  zu  je  50  M.  Geldstrafe  verurteilt. 

K.  V.  Bufhka. 
Prenfien«  Rechtsprechnug:.  Urteil  des  Landgerichts  Posen  vom  4.  Dezember 
1901  wider  den  Fleischer  E.  und  den  Schmied  W.,  beide  zu  L.  betr.  Wurstfälschang. 
(Veröffentl.  des  KaiserL  Gesundh.-Amt.  1905,  6,  505*.)  — Im  Juni  1901  ließ  sich  E.  einmal  von 
W.  bei  der  Herstellung  von  Wurst  helfen.  Diese  verkaufte  er  in  seinem  Laden.  W.  erzählte 
nun  dem  Konkurrenten  E.'s,  dem  Fleischer  Z.  in  L.,  daß  K.  bei  der  Wurstbereitung  die  Eöpfe 
von  verendeten  Eälbern  verwandt,  daß  er  diese  sowie  einen  Schweinskopf  mit  den  Augen 
ebenso  wie  ungereinigte  Rindskaldaunen  in  einem  Eessel  abgekocht,  daß  er  sodann  die  Köpfe 
mit  den  Augen  und  die  Ealdaunen  zur  Fertigstellung  der  Wurst  verbraucht,  und  daß  in  dem 
zum  Kochen  benutzten  Eessel  nicht  nur  Einderwäsche  gewaschen  würde,  sondern  daß  Fraa 
K.  diesen  auch  zum  Waschen  ihrer  kranken  Füße  benutze.  Er  habe  dem  K.  über  diese 
Schmutzereien  Vorwürfe  gemacht,  doch  dieser  habe  hierauf  nur  ,Ach  was*  geantwortet.  K. 
behauptete,  daß  er  das  in  L.  gekaufte  gefallene  Kalb  nur  erworben  habe,  um  das  Fell  weiter 
zu  verkaufen  und  das  Fleisch  seinen  Hunden  zu  eeben.  Im  übrigen  bestritt  er  die  Richtigkeit 
der  W/schen  Angaben  und  machte  geltend,  dan  in  seinem  Geschäfte  die  größte  Sauberkeit 
herrsche.  W.  hielt  später  von  seinen  Erzählungen  nur  die  Behauptung  aufrecht,  daß  er  da- 
mals bei  der  Wurstbereitung  auf  Geheiß  des  E.  zur  Wurstfüllung  auch  die  Augen  und  die 
Kaldnunen  genommen,  daß  letztere  grau  ausgesehen,  und  daß  er  deshalb  geglaubt  habe,  daß 
dieselben  ungereinigt  gewesen  seien.  Zu  seiner  Verteidigung  führte  er  an,  daß  er  bei  seiner 
Hilfeleistung  sich  nicht  bewußt  gewesen  sei,  daß  diese  Art  der  Wurstbereitung  angehörig 
wäre,  daß  er  deshalb  dem  K.  auch  keine  Vorhaltungen  gemacht  hätte  und  daß  er  erst  später 
von  anderen  erfahren  habe,  daß  Augen  als  Wurstfüllung  nicht  verwendet  werden  dürften.  - 
Aus  der  Beweisaufnahme  ergab  sich,  daß  W.  entweder  bei  seinen  früheren  Erzählungen  oder 
bei  semen  späteren  Angaben  nicht  bei  der  Wahrheit  geblieben  ist.  Es  erschien  daher  die 
Beschuldigung  W.'s  zur  Feststellung,  daß  E.  zur  Wurstbereitung  die  Augen  der  Tiere  and 
ungt^remigte  Kaidaunen  genommen,  nicht  ausreichend.  Ebenso  ist  nicht  erwiesen,  daß  K.  die 
Köpfe  verendeter  Kälber  in  die  Wurst  verarbeitet  hat,  vielmehr  ist  die  Angabe  K.'s,  das  Fleisdi 
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jenes  gefallenen  Kalbes  seinen  Hunden  vorgeworfen  zu  haben,  unwiderlegt  geblieben.  Konnte 
iL  aber  nicht  des  ihm  zur  Last  gelegten  Vergehens  gegen  §§  12^  lO'*  N.-M.-G.  für  überführt 
erachtet  werden,  so  war  W.  auch  nicht  schuldig,  ihm  dabei  Hilfe  geleistet  zu  haben.  Die 
beiden  Angeklagten  wurden  daher  freigesprochen.  K.  v.  Buchka, 

Preiifien.  Rechtsprechung.  Urteil  des  Landgerichts  Altona  vom  11  Oktober 
1904  wider  den  Wurstmacher  M.  und  den  Fleischergesellen  V.,  beide  zu  A.,  betr.  Pferde- 
fleischzusatz zu  Wurst.  (Veröfifentl.  des  Kaiserl.  Gesundh.-Amt.  1905,  6,  506*.)  —  M.  ist 
gestfindig,  vom  Februar  bis  Juli  1904  dem  Händler  B.  in  0.  Würstchen  geliefert  zu  haben, 
welche  aus  ^Is  Ochsenfleisch  und  '/s  Pferdefleisch  hergestellt  waren;  den  Pferdefleischzusatz 
hat  er  dem  B.  nicht  mitgeteilt.  Ferner  hat  M.  zugegeben,  daß  er  im  Jahre  1904  durch  fliegende 
Wnrsthändler  in  2  A.'er  Lokalen  von  ihm  angefertigte  Würstchen  hat  vertreiben  lassen,  und 
daß  hierbei  das  Publikum  in  keiner  Weise  auf  den  Pferdefleischzusatz  aufmerksam  gemacht 
ist,  er  leugnete  aber,  daß  diese  Würstchen  einen  Pferdefleischzusatz  gehabt  hätten.  Durch 
das  Gutachten  des  Dr.  R.  ist  aber  erwiesen,  daß  die  am  6.  Juni  1904  bei  den  M.'schen  Händlern 
in  den  fraglichen  Lokalen  entnommenen  Würstchen  einen  nicht  unerheblichen  Zusatz  an  Pferde- 
fleisch enthielten.  Bei  dem  geringen  Weit  des  Pferdefleisches  und  bei  der  schwer  jüberwind- 
lichen  Abneigung  des  überwiegenden  Teils  des  Publikums  gegen  den  Genuß  von  Pferdefleisch 
ist  in  dem  Zusatz  des  Pferdefleisches  zum  Ochsenfleisch  der  Zusatz  eines  minderwertigen 
Stoffes  zu  erblicken. 

Wenn  auch  nicht  immer  in  der  Yerwendung  von  Pferdefleisch  bei  der  Wurstfabrikation 
eine  Verfälschung  zu  sehen  ist,  so  liegt  doch  im  vorliegenden  Falle  eine  Nahrungsmittelver- 
fälschung, eine  Verminderung  der  echten  Qualität  eines  Nahrungsmittels  durch  Zusatz  eines 
minderwertigen  Stoffes  mit  dem  Erfolge  des  Scheins  einer  besseren  Beschaffenheit  als  der 
wirklichen  vor.  Der  Kunde  B.  hatte  bisher  aus  reinem  Ochsenfleisch  hergestellte  Wurst  er- 
halten und  konnte  auch  vom  Februar  1904  ab,  da  er  von  dem  Pferdefleischzusatz  Mitteilung 
nicht  erhielt,  nur  annehmen,  daß  er  nach  wie  vor  Ochsenfleischwurst  erhielt.  Dieser  Irrtum 
ist  von  M.  bereits  bei  der  Herstellung  der  Würstchen  beabsichtigt  gewesen.  Die  Behauptung 
des  M.'schen  Verteidigers,  daß  durch  die  fliegenden  Händler  nur  mit  Pferdefleisch  versetzte 
Würstchen  feilgehalten  würden,  wird  schon  durch  das  glaubhafte  Geständnis  M.'s  widerlegt, 
daß  er  durch  die  von  ihm  angestellten  fliegenden  Händler  bis  zum  l'^ebruar  1904  reine  Ochsen- 
fleischwurst veitrieben  habe.  Richtig  ist,  daß  das  Publikum,  welches  in  den  beiden  Lokalen 
verkehrt,  zu  einem  großen  Teil  den  fliegenden  Händlern  in  gewissem  Grade  den  Argwohn 
entgegenbringt,  daß  in  den  feilgehaltenen  Würstchen  Pferdefleisch  enthalten  sein  könne;  dies 
ist  jedoch  nur  bei  einem  Teil  des  Publikums  anzunehmen,  und  auch  dieser  Teil  will,  wie  den 
Händlern  bekannt  ist,  und  auch  M.  sehr  wohl  gewußt  hat,  reine  Ochsenfleischwurst  oder 
höchstens  aus  Ochsen-  und  Schweinefleisch  hergestellte  Wurst,  nicht  aber  pferdefleischhaltige 
Wurst  kaufen.  M.  hat  sieh  deshalb  durch  die  Herstellung  der  verfälschten  Würstchen  und 
durch  deren  Verkauf  eines  fortgesetzten  Vergehens  gegen  §  10'  und  *  N.-M.-G.  schuldig  ge- 
macht Durch  dieselbe  Handlung  hat  M.  auch  gegen  §§  18,  27  des  Reichs^esetzes  vom 
3.  Juni  1900  gefehlt,  indem  der  Vertrieb  ohne  (Genehmigung  der  Polizeibehörde,  und  ohne  daß 
das  Fleisch  in  deutscher  Sprache  als  Pferdefleisch  kenntlich  gemacht  wurde,  erfolgte.  Mit 
Rücksicht  auf  seine  Vorstrafen  wurde  M.  zu  100  Mk.  Geldstrafe  verurteilt,  auch  wurde  seine 
Verurteilung  nach  §  16  N.-M.-G.  öffentlich  bekannt  gemacht. 

Der  Mitangeklagte  V.  ist  bei  M.  seit  1903  als  Geselle  tätig  gewesen  und  hat  sich  auch 
beim  Zerkleinern  des  zu  den  Würstchen  verarbeiteten  Pferdefleisches  beteiligt.  Wußte  V.  aber 
von  diesem  Zusatz,  so  hat  er  auch  bei  seiner  Kenntnis  der  A.'er  Verhältnisse  nach  der  Ober- 
zeugung des  Gerichts  wenn  nicht  bezüglich  der  nach  0.  versandten,  so  doch  bezüglich  der 
zum  Verkauf  dufch  die  fliegenden  Händler  bestimmten  Würstchen  gewußt,  daß  diese  nach  der 
Bestimmung  M.'s  nicht  als  mit  Pferdefleisch  versetzte,  sondern  als  reine  Ochsenwürste  zum 
Verkauf  kommen  sollten.  Er  hat  sich  daher  durch  seine  Mitwirkung  bei  der  Herstellung  der 
Würstchen  der  Beihilfe  zum  Vergehen  des  §  10*  N.-M.-G.  schuldig  gemacht.  V.  wurde  des- 
halb zu  10  Mk.  Geldstrafe  verurteilt.  K.  v.  Buchka. 

Preiifien.  Rechtsprechnng.  Urteil  des  LandgerichtsKiel  vom  28.  Juni  1901 
wider  den  Schlächtermeister  E.  W.  und  den  Kaufmann  J.  W.,  beide  zu  N.,  betr.  Wurst- 
fälschung. (Veröffentl.  des  Kaiserl.  Ges.- Amtes  1905,  6,  506*.)  —  Die  Angeklagten  waren 
durch  Urteil  des  Landgerichts  zu  Kiel  vom  21.  September  1900  wegen  Vergehens  gegen  das 
Nahrungsmittelgesetz  zu  je  I  Monat  Gefängnis  verurteilt  worden,  auch  war  die  öffentliche 
Bekanntmachung  der  Verurteilung  angeordnet.  Auf  die  Revision  der  Angeklagten  hat  das 
Reichsgericht  jenes  Urteil  nebst  den  demselben  zugrunde  liegenden  Feststellungen  aufgehoben 
und  die  Sache  zur  anderweiten  Verhandlung  und  Entscheidung  an  die  Vorinstanz  zurückver- 
wiesen. Die  erneute  Hauptverhandlung  ergab,  daß  am  21.  Februar  1899  der  Schlachtergeselle 
F.  der  Polizei  angezeigt  hat,  er  und  sein  Mitgeselle  P.  hätten  auf  Anweisung  £.  W.*s  ver- 
dorbenes Fleisch  zur  Wurst  verarbeiten  sollen.  Polizei  Wachtmeister  M.  nahm  darauf  eine  Be- 
^sichtigung  der  zur  Wurstfabrikation   bestimmten  Räumlichkeiten  des  E.  W.  vor,   und   da  er 
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dort  die  ekelhaftesten  Zustände  vorfand,  nahm  er  am  2.  März  1899  unter  Zuziehung  des  Kreis- 
physikus  Dr.  R.,  des  Tieiarztes  A.  und  des  Ohermeisters  der  Schlachterinnung  G.  die  ffir  eine 
Untersuchung  erforderlichen  Proben.  Nach  der  Bekundung  von  M.  und  G.  boten  die  Warst- 
kammer,  die  Wurstküche  und  eine  Kammer  daneben  einen  widerlichen  Anblick.  Es  standen 
dort  in  geschlossenen  und  offenen  Tonnen  große  Massen  von  kleineren  Fleischstücken,  die 
vollständig  in  Fäulnis  übergegangen  waren  und  von  Maden  wimmelten.  Femer  fanden  sich 
in  Kisten  ganze  geealzene  Schweinskarbonaden,  welche  an  den  Enden  angefault  und  mit  Maden 
durchsetzt ,  auf  den  Oberflächen  schimmelig  und  schmierig  waren.  In  einigen  Kisten  vorge- 
fundene amerikanische  Würste  waren  äußerlich  schimmelig  und  hatten  einen  muffigen  GerocL 
Eine  Tonne  in  der  Wurstkammer  war  zu  einem  Drittel  mit  eingesalzenen  Rinderherzen  ge- 
füllt, die  zum  größeren  Teil  grünliche  Verfärbung  zeigten  und  scharf  rochen.  Auf  dem  Tische 
in  der  Wurstkammer  stand  fertiger  Wurstteie«  der  nach  der  Angabe  von  E.  W.  aus  der 
amerikanischen  Wurst  und  den  Rinderherzen  hergestellt  war,  femer  fanden  sich  250  Pfand 
aus  solchem  Teige  hergestellte  Kochwürste.  Außerdem  waren  Mettwürste  Yorhanden«  die  W. 
aus  dem  angeblich  gesunden  Kerne  von  Schweinskarbonaden  der  vorher  geschilderten  Art  unter 
Zusatz  von  frisch  gesalzenem  Rindfleische  und  Fett  gefertigt  haben  wollte.  Die  entnommenen 
Proben  wurden  dem  Nahinngsmittel-Untersuchungsamt  für  die  Provinz  Schleswig-Holstein  in 
K.  eingesandt. 

Die  kleineren  in  Tonnen  vorgefundenen  Fleischstücke  kommen  hier  nicht  weiter  in  Be- 
tracht, da  sie  von  J.  W.  seinem  Bruder  E  W.  als  Entgelt  für  die  Herstellung  von  Warst  als 
Schweinefutter  überlassen  waren,  und  dieser  sie  auch  dazu,  wie  nicht  widerlegt  ist,  bestimmt 
hat.  E.  W.  hat  angeblich  dieses  Futter  nur  deshalb  in  die  Wurstkanmier  gestellt,  weil  er 
sonst  keinen  Raum  gehabt  habe.  Im  übrigen  ergab  die  Beweisaufnahme  zuungunsten  der 
Angeklagten,  daß  E.  W.  im  Januar  1899  angefangen  hat,  für  J.  W.  aus  von  diesem  gelieferten 
Materialien  Wurst  herzustellen.  Für  das  Pfund  fertiger  Wurst  sollte  £.  W.  0,05  Mk.  erhalten 
und  die  Abfälle  als  Schweinefutter  behalten  dürfen.  Zunächst  erhielt  E.  W.  nun  einen  größeren 
Posten  jener  oben  beschriebenen  Schweinskarbonaden.  Auf  die  unwiderlegte  Anweisung  J.  W.'s 
sollte  E.  W.  hiervon  das  schlechte  Fleisch  wegschneiden  und  nur  das  gesunde  verarbeiten. 
Letzterer  wollte  auch  die  Enden  abgehackt  und  die  Oberflächen  bis  auf  den  gesund  nnd  rot 
aussehenden  Kern  abgeschält  haben.  Dann  seien  Abwaschungen  zunächst  mit  einer  dünnen 
Sodalösung,  darauf  mit  reinem  Wasser  vorgenommen,  das  gereinigte  Fleisch  aber  unter  Zusatz 
von  frisch  gesalzenem  Rindfleisch  und  Speck  zu  einer  groben  Mettwurst  verarbeitet  worden. 
E.  W.  hat  aus  diesem  Material  etwa  600  Pfund  Wurst  hergestellt,  die  zum  Teil  schon  an 
J.  W.  geliefert  waren.  Femer  hatte  J.  W.  im  Februar  1899  in  83  Kisten  amerikanische  Wurst 
im  Gewicht  von  4150  Pfund  zum  Preise  von  0,15  Mk.  für  das  Pfund  bezogen.  Die  Wurst 
war  äußerlich  verschimmelt  und  von  einer  solchen  Beschaffenheit,  daß  sie  sich  zum  Weiter- 
verkauf nicht  eignete.  Die  Angeklagten  beschlossen  daher,  diese  Wurst  mit  Zusatz  von  frischem 
Fleisch  zu  Kochwurst  umzuarbeiten.  Zunächst  erhielt  E.  W.  10  Kisten  solcher  Wurst  und 
eine  Tonne  mit  Rinderherzen,  die  J.  W.  Ende  Januar  1899  in  Jütland  gekauft  hatte.  Die 
Rinderherzen  hat  E.  W.  eingesalzen  und  bis  zum  24.  Februar  bei  sich  stehen  lassen.  An 
diesem  Tage  hat  er  mit  der  Herstellung  von  Kochwurst  begonnen  und  hatte,  als  die  Polizei 
einschritt,  250  Pfund  davon  fertiggestellt. 

Was  die  hergestellten  Mettwürste  nun  anbetraf,  so  versicherten  beide  Angeklagte,  der 
Meinung  gewesen  zu  sein,  aus  den  Karbonaden  lasse  sich  durch  die  Bearbeitung,  mittels  deren 
schon  J.  W.  größere  Partien  yerkaufsfäbig  gemacht  hatte,  ein  gesunder  Kern  herausschälen, 
dessen  Verwendung  unbedenklich  sei.  Nach  dem  Gutachten  der  Kreisärzte  Dr.  B.  und  Dr.  R.. 
der  Nahrungsmittelchemiker  Dr.  Re.,  Dr.  Ri.  und  Dr.  Wo.,  sowie  des  Tierarztes  A.  sind  aber 
zweifellos  Fäulnisstoffe  in  die  Mettwürste  gelangt.  Dies  war  schon  deshalb  unvermeidlich, 
weil  die  zu  dieser  Wurst  verarbeiteten  Karbonaden-Enden  und  -Oberflächen  in  Fäulnis  über- 
gegangen waren.  Es  leuchtet  nach  den  Darlegungen  der  Sachverständigen  ohne  weiteres  ein. 
daß  der  Kern  aus  einem  ringsum  verfaulten  Fleischstücke  mit  Messer  und  Händen  nicht 
herausgearbeitet  werden  kann ,  ohne  daß  die  Oberfläche  des  Kernes  mit  fauligen  Säften  und 
Teilchen  des  durchschnittenen,  verfaulten  Gewebes  getränkt  und  beschmutzt  wird.  Diese  Ver- 
unreinigungen lassen  sich  auch  nicht  durch  Waschen  mit  Sodalösung  und  die  übrigen  zur 
Wurstbereitung  erforderlichen  Manipulationen  beseitigen,  sondern  teilen  der  Wurst  ihre  Schäd- 
lichkeit mit.  Der  Fäulnisprozeß  beschränkt  sich,  wie  Dr.  B.  insbesondere  ausgeführt  hat, 
nicht  auf  die  Stellen,  von  denen  er  den  menschlichen  Oi^nen  bemerkbar  wird,  sondern  er 
ergreift  auch  die  benachbarten,  anscheinend  noch  gesunden  Schichten;  wie  weit  er  in  diesen 
vorgeschritten  ist,  läßt  sich  überhaupt  nicht  feststellen.  Selbst  bei  größter  Sorgfalt  hat  £.  W. 
daher  gesundes  Fleisch  von  krankem  nicht  trennen  können.  Dem  haben  die  Sachverständigen 
Kreistierarzt  St.  und  Schlachthofsdirektor  Ru.  widersprochen;  sie  sind  der  Ansicht,  daß  bei 
gehöriger  Sorgfalt  eine  Trennung  wohl  möglich  gewesen  sei. 

Das  Gericht  hat  keinen  Zweifel,  daß  das  B.'sche  Gutachten  zutrifft,  und  daß   demnach 

•Fleisch,  das  auch  selbst  zersetzt  war,  in  die  Mettwürste  gelangt  ist.     Es  glaubt  aber  diesen 

Umstand  den  Angeklagten  nicht  anrechnen  zu  dürfen.    Der  Nachweis  ist  nicht  zu  erbringen. 
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daß  die  Angeklagten  sich  hewußt  waren,  oder  mit  der  Möglichkeit  rechneten,  zersetztes  Fleisch 
tnitzuverarheiten.    Es  ist  deshalb  bei  der  Frage  nach  der  Schuld  der  Angeklagten  nur  diejenige 
Beimischung  von  Ffiulnisstoffen  berücksichtigt  worden,   welche  durch   die  dargelegte  Verun- 
reinigung der  ausgeschälten  und  verarbeiteten  Stücke  herbeigejführt  worden  ist.    Die  Sachver- 
ständigen B.  und  K.  sind  der  Ansicht,    daß  diese  Beimischung  genügte,   um   namentlich   bei 
^Schwangeren,  Kindern  und  älteren  Personen  dauernde  Gesundheitsstöi-ungen  zu  verursachen. 
Der  Genuß   einer  nur  mäßigen  Menge  hätte   schwere  Durchfälle  und  Magendarmkatarrh  zur 
Folge  haben  können.  —  Die  Angeklagten   haben  sich   demgegenüber  auf  das  Gutachten  des 
Chemikers  Dr.  Seh.  berufen,  dem  J.  W.  eine  Mettwurst  zur  Untersuchung  zugesandt  hat,  die 
angeblich  von  £.  W.  angefertigt  war.    Dr.  Seh.  hat  erklärt,   daß  er  an  dieser  Wurst  nichts 
auszusetzen  habe.    Dies  stimmt  mit  dem  Gutachten  des  Dr.  Re.  überein,  der  gleichfalls  in  der 
von  der  Polizei   vorgelegten  Mettwurst  nichts  Verdächtiges   gefunden   hat.    Es  ist  dies  aber 
deshalb  ohne  Belang,  weil,  wie  Re.  dargelegt  hat,  es  kaum  möglich  ist,   die  schädlichen  Sub- 
stanzen in   der  fertigen  Wurst  nachzuweisen.    Re.  hat  aus   den  ihm  gleichfalls  zur  Unter- 
suchung zugesandten  Earbonaden-Enden ,   welche  oben    als   Schweinefutter    bezeichnet   sind, 
unter  Zusatz  von  einem  gleichen  Teil   frischen  Schweinefleisches  zur  Probe  eine  Wurst  her- 
stellen lassen.    Obwohl  diese  Wui'st  zur  Hälfte  aus  zersetztem  Fleische  gefertigt  war,  also 
massenhaft  Fäulnisstoffe  enthielt,  zeigte  sie  doch  eine  tadellose  Beschaffenheit.    Das  Gericht 
trägt  kein  Bedenken  festzustellen,  daß  die  Wurst  derart  hergestellt  war,    daß  ihr  Genuß  in 
der  von  B.  und  R.  dargelegten  Weise  die  menschliche  Gesundheit  zu  beschädigen  geeignet  war. 
Daß   die  Angeklagten  die  gesundheitsschädliche  Beschaffenheit   der  von   ihnen   hergestellten 
Mettwürste  gekannt  haben,  ist  nicht  genügend  erwiesen.    Jedenfalls  aber  hätten  sie  sich  bei 
nur  geringer  Sorgfalt  sagen  müssen,  daß  der  Genuß  solcher  mit  Fäulnisstoffen  durchsetzten 
Wurst  die  Gesundheit  von  Personen  mit  nicht  besonders  starkem  Magen   dauernd  schwer  be- 
einträchtieen  könnte;  sie  hätten  somit  auf  die  Anfertigung  derartiger  Ware  verzichten  müssen. 
Die  Angeklagten  haben  hiernach  durch  gemeinschaftliches  Handeln  gegen  §  14  N.-M.-G.  ver- 
stoßen. —  Was  femer  die  Herstellung  der  fraglichen  Kochwurst  anbetraf,  so  haben  sich  die 
Angeklagten  in  diesem  Falle  eines  Vergehens  gegen  §  10^  N.-M.-G.  schuldig  gemacht.    Die 
Umarbeitung   der  nach  Aussehen  und   Geruch   völlig   unverwertbaren   alten   amerikanischen 
Wurst  erfolgte  nach  der  Absicht  beider  Angeklagten,   um  der  alten  Ware  den  Anschein  von 
frischer  Ware  zu  geben  und  so  dem  kaufenden  Publikum  vorzuspiegeln,   daß   die  Wurst  aus 
frischem  Fleische  hergestellt  sei,  und  es  über  die  wahre  Beschaffenheit  des  Inhalts  der  Wurst 
zu  täuschen.    Die  Frage,  ob  in  der  Herstellung  der  Kochwürste  ein  nadh  p  12*  oder  §  14 
N.-M.-G.  strafbares  Vergehen  zu  finden  ist,   war  bezüglich  J.  W.'s  zu  vememen.    Nach  dem 
Gutachten  der  Sachverständigen  Dr.  R.,  Dr.  Re.  und  Dr.  Ri.  haben  die  beiE.  W.  vorgefundenen 
amerikanischen  Wtlrste   beim  Durchschneiden   einen   starken,   muffigen   Geruch   ausgeströmt, 
welcher  auf  eine  ziemlich  vorgeschrittene  Fäulnis  deutete.  Es  unterliegt  femer  keinem  Zweifel, 
daß  auch  die  schon  zur  Kochwurst  verarbeiteten  amerikanischen  Würste  ebenso  wie  die  unter- 
suchten von  Fäulnis  ergriffen  waren,  und  daß  somit  Fäulnisstoffe  sich  in  der  hergestellten 
Kochwurst  befanden.    Diese  Kochwurst  war  daher  in  derselben  Weise  wie  die  Mettwurst  ge- 
eignet, die  Gesundheit  der  Konsumenten  zu  beschädigen.  Die  gesundheitsschädliche  Beschaffen- 
heit der  Kochwurst  wurde  dadurch  noch  erhöht,  daß,  wie  £.  W.  ausdrücklich  eingeräumt  hat, 
auch   innerlich   schon   grau   verfärbte   amerikanische    Würste    mit   verarbeitet    worden    sind. 
Schließlich  kommt  hinzu,  daß  durch  E.  W.  auch  grünlich  verfärbte  Rinderherzen  in  die  Wurst 
hinein  verarbeitet  worden  sind.    Alle  diese  Tatsachen  können   aber  gegen  J.  W.   nicht  ver- 
wertet werden.    Nach  den  eidlichen  Aussagen  seiner  Angestellten  waren  die  Rinderherzen,  als 
J.  W.  sie  enoipfing,  von  frischer,  roter  Farbe,  also  unverdächtig.    Er  hat  sie  alsbald  zu  seinem 
Bmder  schaffen  lassen,  dem  dann  deren  Konservierung  oblag.    Daß  E.  W.  dabei  so  nachlässig 
verfahren  ist,    daß  die  Herzen  sich  nicht  hielten,   ist  dem  J.  W.   möglicherweise  entgangen, 
jedenfalls  ist  er  nicht  überführt,  den  bedenklichen  Zustand  der  Rinderherzen  gesehen  zu  haben. 
Auch  dafür  mangelte  es  an  einem  sicheren  Beweise,  daß  er  gewußt  hat,  daß  innerlich  schon 
srau  verfärbte  amerikanische  Würste  in  den  Kisten  waren.    Er  hat  nachgewiesen,  daß  die 
Würste,  welche  er  bei  dem  Empfang  der  Ware  zur  Probe  anschnitt,  keine  solche  Farbe  zeigten. 
Was  schließlich  den  auch  dem  J.  W.  erkennbaren  Gerach  der  Ware  anlangt,  so  will  er  diesen 
Geruch  lediglich  für  den  jeder  amerikanischen  Ware  anhaftenden  Kistengeruch  gehalten  haben. 
Nun  hat  der  Nahrungsmittelchemiker  Dr.  Re.,  dessen  umfassende  Sachkunde  dem  Gerichte  be- 
kannt ist,  zwar  in  Abrede  gestellt,  daß  ein  solcher  Geruch  für  die  amerikanische  Ware  charak- 
teristisch sei,  andererseits  scheint  aber  die  Meinung  auch  in  sachverständigen  Kreisen  erbracht 
zu  sein,  daß  der  amerikanischen  Ware  ein   solcher  Geruch   stets  anhafte.     Wenigstens  haben 
der  Kreistierarzt  St.  und  der  Schlachthofsdirektor  Ru.,  welche  Würste  aus  den  noch  bei  J.  W. 
lagernden  73  Kisten  untersucht  haben,  erklärt,  daß  sie  an  diesen  lediglich  den  charakteristi- 
schen  amerikanischen   Kistengerach   wahrgenommen    hätten.     Hiemach   ist   es   nicht   ausge- 
scblossen,  daß  J.  W.  sich  über  die  Bedeutung  des  Geruchs  nicht  klar  war,  und  dies  kann  ihm 
nicht  zur  Schuld  angerechnet  werden,  wenn  selbst  Sachverständige  den  Geruch  für  unverfäng- 
lich halten.  —  Was  dagegen  die  Verarbeitung  grau  verfärbter  Wurst  und  grünlich  aussehender 
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Rinderherzen  seitens  des  E.  W.  anbetrifft,  so  muß  unbedingt  angenommen  werden,  daß  letzterer 
diese  Stoffe  mit  dem  Bewußtsein  verarbeitete,  daß  sie  bereits  in  Fäulnis  übergegangen  seien, 
und  daß  er  wußte,  daß  die  so  in  die  Kochwürste  gelangenden  Stoffe  seine  Fabrikate  zu  einem 
Nahrungsmittel  machten,  dessen  Genuß  erhebliche  Störung  der  Gesundheit  herbeiführen  könnte. 
Er  setzte  sich  aber  darüber  hinweg,  weil  er  als  Schlachter  wußte,  daß  bei  der  ferneren  Be- 
arbeitung die  Schädlichkeiten  verdeckt  würden,  und  er  möglichst  viel  Wurst  herstellen  wollte, 
um  die  für  das  Pfund  fertiger  Ware  bedungene  Vergütung  zu  erhalten.  E.  W.  hat  daher  bei 
der  Herstellung  der  Kochwurst  nicht  nur  gegen  §  10*,  sondern  auch  ge^en  §  12*  N-M.-G. 
gefehlt.  Die  beiden  Angeklagten  wurden  zu  je  1  Monat  Gefängnis  verurteilt,  auch  wurde  nach 
§  16  a   a.  0.  die  Verurteilung  öffentlich  bekannt  gemacht.  K.  r.  Buekka, 

Preußen.  Rechtsprechung.  Urteil  des  Landgerichs  Dortmund  vom  14.  Ja- 
nuar 1903  wider  den  Metzgermeister  M.  in  D.  betr.  Wurstfälschung.  (Veröffentl.  des 
Kaiserl.  Ges.-Amtes  1905,  6,  508*.)  —  M.  verwendete  im  Jahre  1901  zur  Herstellung  der  in 
seinem  Geschäft  feilgehaltenen  Wurst  zu  wiederholten  Malen  sogen.  Abfallfleisch,  welches  von 
anderen  Metzgern  wegen  seines  geringen  Wertes  beim  Schlachten  im  Schlachthause  zurück- 
gelassen, aber  nicht  verdorben  oder  gesundheitsschädlich  war.  Einmal  in  demselben  Jahre 
kaufte  er  von  einem  Reisenden  einen  größeren  Korb  voll  Rind  und  Kalbfleisch,  welches  be- 
reits in  Fäulnis  übergegangen,  schmierig  und  von  grünlicher  Farbe  war  und  stank.  Dieses 
Fleisch  verwendete  er  selbst  zur  Herstellung  von  Knoblauchs wurst.  Die  mit  diesem  Fleisch 
hergestellte  Wurst  verkaufte  M.  dann  an  seine  Kunden,  ohne  ihnen  dabei  etwas  über  den  Zo- 
atand  der  Wurst  zu  sagen.  Die  von  M.  aus  dem  bereits  in  Fäulnis  übergegangenen  Rindfleisch 
und  Kalbfleisch  hergestellte  Wurst  war,  wie  mit  dem  Sachverständigen  E.  anzunehmen  ist, 
nicht  nur  verdorben,  d.  h.  zum  Genüsse  für  Menschen  ungeeignet,  sie  war  darüber  hinaus  auch 
gesundheitsgefährlich,  d.  h  geeignet,  die  menschliche  Gesundheit  zu  beschädigen.  AU  Metzger 
hatte  M.  Kenntnis  von  der  Verdorbenheit  und  Gesund  hei  tsgef ab  rlichkeit  des  Nahrungsmittels. 
Er  hat  das  verdorbene  und  gesundheitsgefährliche  Nahrungsmittel  weiter  in  der  Absicht  ver- 
kauft daß  dasselbe  zum  Genüsse  von  Menschen  verwendet  werden  sollte.  Dabei  hat  er  end- 
lich, was  seine  Pflicht  gewesen  wäre,  die  ihm  bekannte  verdorbene  und  gesundheitsgefährliche 
Beschaffenheit  der  Wurst  seinen  Kunden  nicht  mitgeteilt. 

M.  wurde  wegen  Vergehens  gegen  §§  10*.  12^  N.-M.-G.  zu  14  Tagen  Gefängnis  ver- 
urteilt.    Nach  §  16  a.  a.  0.  wurde  die  öffentliche  Bekanntmachung  der  Verurteilung  angeordnet. 

K.  r.  Buchka. 

Preufien.  Rechtsprechnng.  Urteil  des  Landgerichts  Münster  vom  1.  August 
1902  wider  den  Metzger  S.  in  A.  betr.  Wurstfälschung,  (Veröffentl.  des  Kaiserl.  Ge- 
sundh.-Amt.  1905,  6,  508*.)  —  S.  verwendet*^  am  11.  März  1902  zur  Herstellung  von  15  kg 
Leberwurst  etwa  2  bis  2,5  kg  eingesalzenes  Fleisch  von  einem  Kalbe,  das  2  Tage  zuvor  erst 
geboren  war  und  von  der  Geburt  bis  zum  Schlachten  überhaupt  keine  Nahrung  erhalten  hatte. 
Die  Wurst  wurde  für  0,40  Mk.  das  Pfund  verkauft  Der  Sachverständige,  Kreisarzt  Medizinal- 
rat Dr.  H.  begutachtete,  daß  das  Fleisch  von  nüchternen  Kälbern  nicht  gesundheitsschädlich 
sei,  und  der  Genuß  desselben  Übelkeit  und  Durchfall  nicht  hervorrufe.  Doch  werde  ein  Durch- 
schnittsmensch einen  berechtigten  Ekel  vor  solchem  Fleische  haben.  —  Das  Grericht  hat  in  der 
Handlungsweise  des  S.  ein  Vergehen  gegen  §  10 '  u.  ^  N.-M.-G.  nicht  erblicken  können,  denn 
von  einer  Verfälschung  in  dem  Sinne,  daß  gesundheitsschädliches  Fleisch  verwendet  ist,  kann 
deshalb  nicht  gesprochen  werden,  weil  das  Fleisch  eines  nüchternen  Kalbes  nicht  gesundheits- 
schädlich ist.  Wenn  es  auch  in  bezug  auf  Güte  und  Nährkraft  minderwertig  ist.  so  bedeutet 
ein  Zusatz  von  5  Pfund  derartigen  Kalbfleisches  bei  einer  Menge  von  30  Pfund  Leberwurst 
zum  Preise  von  0,40  bezw.  0,30  Mk.  für  das  Pfund  keine  Verfälschung.  —  Ebenso  ist  nicht 
nachgewiesen,  daß  die  Wurst  bei  dem  dieselbe  kaufenden  Publikum  Ekel  zu  erregen  imstande 
gewesen  wäre.  S.  wurde  daher  von  der  Anklage  eines  Vergehens  ge^en  §  10  *  u.  *  N.-M.-G. 
freigesprochen.  —  Dagegen  hat  er  sich  einer  Übertretung  gegen  die  Polizeiverordnung,  betr. 
Einführung  einer  allgem«^inen  Fleischschau  für  den  Stadtbezirk  A.,  vom  2.  März  1896  scholdig 
gemacht,  indem  er  unterlassen  hat,  das  Kalb  vor  und  nach  dem  Schlachten  zur  Feststellung 
des  Gesundheitszustandes  durch  einen  amtlich  bestellten  Sachverständigen  untersuchen  zu 
lassen  und  zum  Zwecke  dieser  Untersuchung  das  Kalb  bei  dem  Sachverständigen  anzumelden, 
femer  indem  er  versäumt  hat,  ein  noch  nicht  2  Wochen  altes  Kalb  zu  anderen  Zwecken  als 
zur  Verwertung  auf  der  Freibank  geschlachtet  zu  haben.  Wegen  dieser  Übertretung  wurde 
S.  zu  20  Mk.  Geldstrafe  verurteilt.  K.  v,  Buchka, 

Preufien.  Rechtsprechung.  Urteil  des  Landgerichts  Eiber feld  vom  11.  De- 
zember 1903  wider  die  Metzger  G.  und  S.  zu  So.  betr.  Verfälschung  von  Sülze.  (Vo*- 
öffentl.  des  Kaiserl.  Gesundh.-Amt.  1905,  0,  509*.)  —  Die  Metzgerinnung  zu  So.  läßt  in  einem 
gemieteten  Schlachtbausraum  durch  G.  Sülze  herstellen;  letzterer  wurde  hierbei  je  nach  Be- 
darf von  S.  unterstützt.  Das  Material  zur  Sülzebereitung  bildeten  die  Abfälle,  welche  sich 
die  Angeklagten  aus  dem  Schlachthofe  holten.    Die  zubereitete  Sülze  verkaufte  G.  an   So.*er 
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Metzger  zum  Preise  von  0,15  Mk.  für  das  Pfund,  und  zwar  zunächst  als  Bindemittel  zur  Be- 
reitung von  Blutwurst  an  Stelle  des  verbotenen  Mehlzusatzes.  Am  28.  März  1908  nahm  Po- 
lizeiinspektor K.  eine  Besichtigung  dieser  Innungsküche  vor  und  fand  diese  in  einem  äußerst 
Rchmutzigen  Zustande.  Von  der  Decke  hingen  einige  Dutzend  Ochsenziemer  herab,  die  einen 
großen  Glestank  verbreiteten.  Auf  dem  Boden  an  den  Wänden  lagen  Geschlechtsteile  von 
männlichen  Schweinen,  Kälberdärme,  Blöcke  minderwertigen  ausgelassenen  Fettes  und  dergl. 
Die  beiden  Angeklagten  standen  an  einer  Blechkarre,  die  mit  heißen  Fleischstücken  gefüllt 
war,  und  sammelten  Knochen  aus  diesem  Fleisch.  Das  zurückbleibende  Fleisch  bildete  die 
Salze.  Dieselbe  bestand  aus  Ohrmuscheln  und  Augenlidern  von  Schweinen,  Herzpfeifen,  lierz- 
klappen,  Knorpeln,  Geschlechtsteilen  von  Schweinen,  Zwerchfellen  etc.,  die  einen  ekelhaften 
Brei  darstellten.  Die  Ohrmuscheln  und  Augenlider  waren  völlig  beschmutzt  und  mit  Haaren 
noch  bewachsen.  In  dem  Brei  befand  sich  sogar  ein  Rinderhuf.  Auf  dem  Tisch  lagen  femer 
Blasen  mit  Geschlechtsteilen  von  Tieren,  auf  der  Erde  Nabelbeutel  mit  Wasserschnur  von 
Schweinen ;  femer  wurden  2  Säcke  mit  Pferdekiefem  vorgefunden.  Sämtliche  von  den  Ange- 
klagten bereitete  Sülze  wurde  in  einem  und  demselben  Kessel  bereitet. 

Die  Behauptung  der  Angeklagten,  diese  Sülze  sei  zu  Hundefutter  bestimmt  gewesen, 
hat  das  Gericht  durch  die  Beweisaufnahme  für  widerlegt  und  vielmehr  für  erwiesen  erachtet, 
daß  dieselbe  als  Nahrangemittel  für  Menschen  bestimmt  war.  Es  unterlag  nach  Lage  der 
Sache  femer  auch  keinem  Zweifel,  daß  die  schon  vor  dem  28.  März  1903  in  dem  letzten  Halb- 
jahre geständlich  von  den  Angeklagten  zubereitete  Sülze  ebenfalls  die  gleichen  Bestandteile 
enthalten  hat  und  von  ähnlicher  Beschaffenheit  gewesen  ist,  wie  die  beschlagnahmte  Ware. 
Nach  Angabe  der  Gutachter  Kreisarzt  Dr.  W.,  Kreisarzt  Dr.  F.  und  Nahraogsmittelchemiker 
Dr.  Kü.,  enthielt  letztere  ungehörige  Substanzteile,  Ohrmuscheln  mit  Haaren  daran,  Schweine- 
penis  und  dergl.;  sie  war  sehr  schmutzig  und  als  Nahrungsmittel  für  Menschen  völlig  unge- 
eignet. Diese  für  die  Sülze  unsehörigen  und  ungeeigneten  Bestandteile  haben  die  Angeklagten 
derselben  bewußt  und  vorsätzlich  zugesetzt  und  dadurch  die  Sülze  verschlechtert  und  ver- 
fälscht. G.,  schon  vorbestraft,  wurde  deshalb  zu  3  Monaten,  S.  zu  1  Monat  Gefängnis  ver- 
urteilt, auch  wurde  die  Verm-teilnng  der  Angeklagten  Öffentlich  bekannt  gemacht.  (§§  10  S 
16  N.-M.-G.)  K,  V.  Biichka. 

Bayern.  Rechtsprechnng.  Urteil  des  Landgerichts  München  I  vom 9.  April 
1902  wider  den  Metzgermeister  S.  in  P.  betr.  Wnrstfälschung.  (Veröffentl.  des  Kaiserl. 
Gesundh.- Amtes,  1905,  6,  483*.)  S.  stellte  am  6.  Dezember  1901  sogenannte  Weißwürste  aus 
Stierfleisch  und  «Leberkäs'  her.  Da  das  Brat  .des  Stiers  nicht  recht  , gehebt',  d.  h.  abge- 
bunden hatte,  mischte  S.  dem  Brat  Mehl  bei  und  auch  eine  übermäßig  große  Menge  Wasser. 
Dasselbe  bezifferte  sich  auf  etwa  72  ^/o,  während  es  einschließlich  des  im  Brat  enthaltenen 
Wasserstoffes  nur  etwa  39^  o  enthalten  soll.  Gewöhnlich  werden  12  ^/o  beigemischt.  Diese  so 
hergestellten  Waren,  etwa  3  kg  Weißwurst  und  einen  Laib  Leberkäse,  hielt  S.  feil,  ohne  die 
Beimischung  von  Mehl  erkenntuch  zu  machen. 

S.  gab  an,  das  Fleisch  des  Stieres  habe  so  wenig  abgebunden,  daß  er  es  deshalb  hätte 
wegwerfen  müssen,  wenn  er  nicht  Mehl  beigemischt  hätte.  Der  Sachverständige  bestätigte 
dies  auch,  erklärte  aber,  S.  hätte  dann  die  Beimischung  von  Mehl  deklarieren  müssen,  denn 
dem  Brat  soll  kein  Mehl  beigemischt  werden.  Geschehe  es  doch,  dann  sei  die  Ware  verfälscht. 
S.  bestritt,  bei  dem  Verkauf  der  Waren  eine  Täuschung  des  Publikums  beabsichtigt  zu  haben. 
Das  Geriebt  erachtete  ihn  jedoch  für  überführt,  zum  Zwecke  der  Täuschung  im  Handel  und 
Verkehr  Nahrangsmittel  verfälscht  und  wissentlich  unter  Verschweigung  dieses  Umstandes 
verkauft  zu  haben,  Vergehen  gegen  §  10^  und  '  N.*M.-G.  —  S.  wurde  zu  10  M.  Geldstrafe  verurteilt. 

Bayern.  Rechtsprechung.  Urteil  des  Landgerichts  München  II  vom  20.  Januar 
1902  wider  die  Metzgermeistersehefrau  E.  V.,  deren  Ehemann  H.  V.,  den  Metzgergesellen  T.  V., 
sämtlich  in  Br.,  und  3  Gen.  betr.  Wurst fälschung.  (Veröff.  des  Kaiserl.  Gesundh.- Amtes, 
1905,  6,  484*.)  —  I.  Der  Ehemann  V.  betreibt  in  Br.  eine  Metzgerei.  Gegen  Ende  Juli  oder  An- 
fang August  1901  wurde  ein  bei  V.  geschlachteter  Stier  vom  Tierarzt  untersucht,  die  Lunge 
als  krank  abgeschnitten  und  —  ein  Zeichen  der  Nichtverwendbarbeit  —  zu  Boden  geworfen. 
Dort  blieb  sie  zwei  Tage  liegen.  Als  die  Ehefrau  V.  nach  dieser  Zeit  ins  Schlachthaus  kam 
und  fragte,  was  mit  der  Lunge  sei,  gab  sie,  nachdem  ihr  der  Bescheid  geworden  war,  daß  die 
Lunge  wegen  Tuberkulose  vom  Tierarzt  beanstandet  worden  sei,  Befehl,  die  Lunge  zusammen- 
zuschneiden  und  in  die  Würste  zu  verarbeiten,  was  denn  auch  geschah.  Ende  August  1901 
wurde  bei  V.  ein  Ochse  geschlachtet.  Dessen  Lunge  wurde  von  dem  die  Beschau  vornehmen- 
den Assistenten  des  Tierarztes  als  tuberkulös  befunden  und  sofort  weggeschnitten.  Dieselbe 
blieb  drei  Tage  im  Schlachthaus  liegen,  auch  noch,  als  das  Schlachthaus,  vielmehr  dessen 
Boden,  mit  Wasser  abgespült  wurde.  Schließlich  lag  sie  in  der  Nähe  des  Ausgusses.  Auch 
diese  Lunge  wurde  zusammengeschnitten  und  in  die  Würste  verarbeitet.  Im  Laufe  des  Monats 
September  1901  wurde  bei  V.  abermals  ein  Ochse  geschlachtet.  Eine  tierärztliche  Unter- 
suchung desselben  unterblieb  infolge  eines  Versehens.    Die  Lunge  desselben  war  mit  Eiter- 
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knoten  bedeckt.  Der  Zeage  und  Mitangeklagte,  Metzgergeselle  B.,  zeigte  die  Lunge  dem 
Zeugen  R.  Dieser  bemerkte  an  derselben  erbsengroße,  feste,  gelbe  Knoten.  Die  Lunge  wurde 
ins  Schlachthaus  verbracht  und  dort  yon  der  Ehefrau  V.  gewaschen  und  dem  Zeugen  R.  mit 
dem  Auftrüge  Qbergeben,  dieselbe  auszubreiten  und  für  die  Würste  zusammenzuschneiden. 
Nach  der  Wahrnehmung  des  B.  wies  die  Lunge  große,  gelbe  Knoten,  , Eiterbatzen*,  auf.  Die- 
selben wurden  ausgeschnitten,  und  die  gereinigte  Lunge  wurde  dann  von  B.  zusammen- 
geschnitten und  von  T.  V. ,  dem  Sohne  des  H.  V.  und  der  E.  V.,  in  die  Würste  verarbeitet. 
Die  Sachverständigen  gaben  ihr  Gutachten  dahin  ab,  daß  die  Verwendung  von  tuberkulösen 
und  eiterigen  Lungen  höchst  bedenklich  und  gesundheitsschädlich  sei.  Ob  in  den  Würsten, 
zu  welchen  die  Lunge  des  Stieres  und  des  Ende  August  geschlachteten  Ochsen  verwendet 
wurde,  und  in  den  Würsten,  welche  von  der  Gendarmerie  nach  Erstattung  der  Anzeige  be- 
schlagnahmt wurden,  und  in  welche  die  Lunge  des  nicht  der  tierärztlichen  Beschau  unter- 
zogenen Ochsen  verwendet  war,  Tuberkelbacillen  enthalten  waren,  ist  nicht  erwiesen.  Bezirks- 
tierarzt  S.  konnte  in  den  ihm  zur  Untersuchuntc  übermittelten,  durch  die  Hitze  und  ihr  Alter 
fast  verdorbenen  Wurstscheibchen  das  Vorhandensein  von  Bacillen  nicht  nachweisen.  Darin 
stimmen  jedoch  die  Gutachten  überein,  daß  die  in  oder  an  der  Lunge  und  in  den  Bronchial- 
drüsen vorhandenen  Entzündungsprodukte,  die  mit  den  Lungen  verarbeitet  wurden,  bezw.  der 
Genuß  der  unter  ihrer  Verwendung  fabrizierten  Würste  die  menschliche  Gesundheit  insofern 
zu  beschädigen  geeignet  sind,  als  mindestens  bedenkliche  Verdauungsstörungen  daraus  resul- 
tieren können.  Der  Sachverständige  Dr.  W.  bezeichnete  die  oben  beschriebenen  Lungen  als 
das  gesundheitsschädlichste  Material,  was  einem  menschlichen  Nahrungs-  und  Genußmittel 
beigemengt  werden  kann.  Hiernach  steht  fest,  daß  in  den  drei  Fällen  durch  Verwendung 
tuberkulöser  bezw.  eiteriger  Lungen,  also  eines  gesundheitsgefährlichen  Stoffes,  ein  Nahrungs- 
mittel derart  hergestellt  wurde,  daß  der  Genuß  desselben  durch  Menschen,  zu  welchem 
Zwecke  das  Nahrungsmittel  hergestellt  und  bestimmt  war,  geeignet  war,  die  Gesundheit  zu 
beschädigen. 

Die  Ehefrau  V.  bestreitet,  jemals  die  Verwendung  der  Lungen  zur  Wurstbereitung  an- 
geordnet zu  haben.  Das  Gericht  erachtet  sie  jedoch  in  zwei  Fällen  dessen  für  überführt.  Da- 
gegen konnte  nicht  festgestellt  werden,  daß  auch  im  Falle  des  Ende  August  geschlachteten 
Ochsen  der  Auftrag  zur  Verwendung  der  kranken  Lunge  von  der  Frau  ausgegangen  ist.  Viel- 
mehr ist  diese  Lunge  nach  Angabe  des  Zeugen  R.  auf  Anordnung  des  Sohnes  T.  V.  zusammen- 
geschnitten worden.  Auf  Seite  des  T.  V.  kann  im  bezeichneten  Falle  aber  ein  in  Täterschaft 
begangenes  Vergehen  nach  §  12  ^  N.-M.-G.  um  deswillen  nicht  angenommen  werden,  weü  nidit 
nachgewiesen  ist,  daß  er  gewußt  hat,  daß  die  Lunge  tuberkulös  gewesen  ist.  In  beiden  Fällen, 
in  welchen  ihr  die  Auftragserteilung  nachgewiesen  ist,  hatte  die  Ehefrau  V.  Kenntnis  davon, 
daß  die  Lungen  krank  waren.  Das  Gericht  nimmt  als  erwiesen  an,  daß  die  Ehefrau  V.  be- 
züglich der  nicht  durch  den  Tierarzt  besichtigten  Lunge  nicht  gewußt  hat,  daß  derartige  Lungen, 
wenn  sie  gereinigt  sind,  gesundheitsschädlich  sind,  indem  es  ihren  Behauptungen  glaubt,  es 
seien  früher  selten  wegen  Lungen  Beanstandungen  vorgekommen,  erst  unter  dem  Assistenten  M. 
des  jetzigen  Tierarztes  hätten  sich  dieselben  in  auffallender  Weise  gemehrt,  und  es  sei  immer 
üblich  gewesen,  die  kranken  Teile  an  den  Lungen  auszuschneiden,  das  übrige  zu  reinigen  und 
dann  zu  verwenden.  Hiernach  muß  angenommen  werden,  daß,  wenn  die  Ehefrau  V.  die  Ge- 
sundheitsschädlichkeit der  Lungen  erkannt  hätte,  sie  deren  Verwendung  zur  Wurstbereitung 
nicht  angeordnet  hätte.  Aber  sie  hätte  in  den  beiden  anderen  Fällen  es  wissen  können,  daß 
die  Lungen  gesundheitsschädlich  sein  können,  da  sie  von  der  Beanstandung  der  einen  als 
tuberkulös  gehört,  die  andere  selbst  mit  Eiterknoten  bedeckt  gesehen  hat.  Es  wäre  ihr  *  Pflicht 
gewesen,  bevor  sie  die  Verwurstelung  der  Lungen  anordnete,  sich  darüber  zu  vergewissem, 
ob  die  Lungen ,  auch  wenn  sie  gereinigt  waren ,  nicht  gesundheitsschädlich  sind.  Zu  dieser 
Prüfung  war  sie  verpflichtet,  da  sie  beide  Male  an  Stelle  ihres  Mannes  den  Gehilfen  desselben 
direkte  Aufträge  erteilte.  Sie  wußte  und  wollte,  daß  durch  die  Gehilfen  die  Lungen  unter 
die  Würste  verarbeitet  wurden,  daß  aus  den  Lungen  und  dem  Wurstgemengsel  ein  Nahrungs- 
mittel hergestellt  wurde.  Sie  hat  trotzdem  unter  Außerachtlassung  der  nötigen,  durch  den 
(Geschäftsbetrieb  gebotenen  Vorsicht  und  Aufmerksamkeit  sich  nicht  die  Oberzeugung  von  der 
Nichtgesundheitsschädlichkeit  der  Lungen  verschafft  und  demnach  den  Auftrag  zu  ihrer  Vw- 
wendung  gegeben.  Sie  mußte  wissen  und  wußte,  daß  durch  das  Sieden  der  Würste  etwa  vor- 
handene gesundheitsschädliche  Stoffe  nicht  zerstört  werden.  Da  die  Gehilfen  lediglich  die 
Ausführer  ihres  Auftrages  waren  bei  der  angeordneten  Verwendung  der  Lungen,  haftet  die 
Ehefrau  V.  als  alleinige  Täterin.  Sie  hat  aber  ferner  auch  die  so  hergestellten  Würste  vei^ 
kauft.  Sie  gibt  selbst  zu,  daß  der  Verkauf  der  Waren  im  Laden  zu  ihren  Aufgaben  gehörte. 
Sie  hat  somit  auch  in  dieser  Richtung  fahrlässig  gehandelt.  Hiemach  steht  fest,  daß  die 
Ehefrau  V.  in  zwei  selbständigen  Fällen  aus  Fahrlässigkeit  Gegenstände,  welche  bestimmt 
waren,  als  Nahrungsmittel  zu  dienen,  derart  hergestellt  hat,  daß  der  Genuß  derselben  die 
menschliche  Gesundheit  zu  beschädigen  geeignet  war,  und  daß  sie  fahrlässig  diese  Gegenstände 
verkauft  hat  —  Sie  war  daher  zweier  fahrlässiger  Vergehen  nach  §§  12^  14  N.-M.-G,  schuldig 
zu  sprechen  und  wurde  dieserhalb  mit  300  M.  Geldstrafe  bestraft. 
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Nachdem  die  Verarteiluog  der  Täterin  wegen  Fahrlässigkeit  erfolgt  ist,  waren  die  wegen 
eines  fortgesetzten  bezw.  wegen  eines  Vergehens  der  Beihilfe  zu  einem  Vergehen  nach  §  12^ 
N.-M.-G.  mitangeklagt en  Metzgerburschen  T.  V.  und  drei  Gen.  von  diesem  Vergehen  freizu- 
sprechen, da  es  eine  strafbare  Beihilfe  zu  einem  Fahrlä^sigkeitsvergehen  nicht  gibt. 

IL  Die  Eheleute  V.  haben  in  der  Zeit  von  Mitte  Juli  bis  Mitte  September  1901  io  ihrem 
Metzgereibetriebe  in  B.  Wurstwaren,  nämlich  sogenannte  Dick-  und  Dünngeselchte,  Weiß- 
würste, Leoniwttrste  und  Leberkäs,  statt  ausschließlich  aus  Fleischbestandteilen  jeweils  unter 
Beimischung  einer  größeren  Menge  Mehl  hergestellt  und  diese  Wurstwaren  unter  Verschweigun:^ 
des  Umstandes,  daß  dieselben  Mehl  enthielten,  feilgehalten  und  verkauft.  Der  Ehemann  V. 
gibt  zu,  Mehl  und  zwar  sogenanntes  Königsmehl  von  der  Kunstmühle,  nicht  aber  Kartoffel- 
mehl zur  Bereitung  von  Weißwürsten  verwendet  zu  haben.  Auf  5— 600  Stück  Würste  —  6  Stück 
rechnet  er  auf  1  Pfund  —  seien  1  bis  2  Pfund  Mehl  zujsesetzt  worden.  In  Br.  sei  es  üblich, 
Mehl  den  Würsten  beizumengen;  er  habe  das  so  gelernt  und  er  sei  der  Meinung,  daß  durch 
Mehlzusatz  die  Wurst  milder  werde,  und  daß  dadurch  eine  bessere  Bindung  hergestellt  werde. 
Übrigens  habe  er  auf  Grund  einer  ihm  im  Jahre  1896  durch  eine  Untersuchungskommission 
gemachten  Eröffnung  den  Zusatz  von  Mehl  für  erlaubt  gehalten,  er  habe  auch  sofort  damals 
(1896)  eine  Schiefertafel  in  seinem  Verkaufsladen  aufgehängt  mit  der  Aufschrift:  , Wurstwaren 
und  Leberkäs  sind  mit  Mehl  bestaubt*;  er  müsse  aber  zugeben,  daß  die  Tafel  nicht  immer 
gleichmäßig  da  war,  nicht  immer  an  derselben  Stelle  hing.  Die  Ehefrau  V.  schloß  sich  dieser 
Erklärung  ihres  Mannes  an  mit  dem  Beifügen,  sie  habe  den  Mehlzusatz  für  erlaubt  gehalten. 
Die  gleiche  Erklärung  gab  der  Sohn  T.  V.  ab  und  fügte  an,  eine  Tafel  habe  im  Laden  ge- 
hangen, sie  sei  aber  „öfters  nicht  dagewesen*.  Die  Beweisaufnahme  ergab,  daß  in  alle  Würste 
Mehl  gekommen  war,  und  daß  stets  das  gleiche  Quantum  Mehl,  welches  mit  Wasser  vorher 
zu  einem  Teig  verrührt  worden  sei,  zugesetzt  wurde,  gleichviel  ob  5 — 600  oder  weniger  Würste 
gemacht  wurden.  Nach  dem  Gutachten  des  Bezirkstierarztes  S.  ist  Mehlzusatz  zu  Fleisch- 
wflrsten  entschieden  nicht  zulässig  und  auch  um  M.  herum  nicht  üblich;  dagegen  pflegt  dem 
Leberkäs,  der,  was  schon  sein  Name  besagt,  nicht  zu  den  Würsten  gerechnet  wird,  Mehl  zu- 
gesetzt zu  werden.  Der  Mehlzusatz  zu  Fleischwürsten  bezwecke  nicht,  die  Wurst  milder  zu 
machen;  die  gute  Verbindung  bringe  der  Metzger  auch  ohne  Mehl  durch  Verwendung  von 
Speck  und  Rindfleisch  allein  zustande.  Den  Prozentsatz  der  Mischung  konnte  der  Sachver- 
ständige in  den  ihm  zur  Untersuchung  übermittelten  Würsten  wegen  der  bereits  stark  vor- 
geschrittenen Verderbnis  nicht  feststellen.  Die  Gutachten  des  Tierarztes  S.  und  des  Bezirks- 
arztes Dr.  W.  gehen  dahin  überein,  daß  durch  den  Zusatz  von  Mehl  den  Würsten  ein  stärkerer 
Wassergehalt  verliehen  wird,  als  ihn  reine  Fleischwürste  haben,  und  daß  infoige  des  größeren 
Wassergehaltes  die  Gärung  und  Zersetzung  bei  den  mit  Mehl  versetzten  Fleisch  wursten  be- 
fördert wird.  Die  Nahrungsmittel,  die  Fieischwurstwaren ,  waren  hiemach  durch  den  Mehl- 
zusatz verschlechtert,  sie  waren  durch  den  Zusatz  in  ihrer  Beschaffenheit  verändert  und  minder- 
wertig geworden,  da  an  Stelle  der  Fleischteile  ein  weniger  wertvoller  Teil,  der  Mehlbrei, 
fetreten  ist.  Sie  waren  also  verfälscht.  Dagegen  konnte  nicht  festgestellt  werden,  daß  der 
osatz  von  Mehl  zum  Zwecke  der  Täuschung  im  Handel  und  Verkehr  gemacht  wurde,  und 
daß  der  Ehemann  V.  sich  bewußt  war,  das  das  Publikum  getäuscht  werde.  Wie  Dr.  H., 
Assistent  bei  der  Nahrungsmittelkommission,  bestätigte,  war  im  Jahre  1896  der  Zusatz  von 
Mehl  zu  Würsten  nicht  bloß  bei  Leberkäs  in  Br.  ortsüblich;  es  wurden  aber  damals  alle  Metsger 
▼erwarnt  mit  dem  Hinweise  darauf,  daß  der  Mehlzusatz  eine  Fälschung  bedeute,  daß  von 
einer  Täuschung  aber  nicht  gesprochen  werden  könne,  wenn  sie  die  Verwendung  von  Mehl 
zur  Herstellung  der  Würste  durch  Anschlag  im  Verkaufsladen  zur  allgemeinen  Kenntnis  bringen. 
Das  Publikum  war  demnach  bis  zum  Janre  1893  gewöhnt  und  wußte  es,  daß  den  Fleisch- 
Würsten  stets  Mehl,  also  fremde,  zur  Wurst fabrikation  nicht  übliche  Stoffe  beigemischt  werden, 
und  diese  Beimischung  war  durch  das  Herkommen  in  Br.  geduldet.  Mußte  aber  hiernach  der 
Ehemann  V.  erwarten,  daß  das  Publikum  weiß,  daß  Mehl  den  von  ihm  hergestellten  Würsten 
beigemischt  ist,  so  fehlte  ihm  bei  seiner  Handlungsweise  das  Bewußtsein,  daß  das  Publikum 
dadurch  getäuscht  werde.  Es  fehlte  ihm  aber  auch  an  dem  Vorsatze,  das  Publikum  zu  täuschen. 
Denn  er  hat  sofort  im  Jahre  1896  durch  Anschlag  in  seinem  Laden  bekannt  gemacht,  daß  die 
Würste  Mehl  enthalten.  Wenn  er  auch  selbst  zugibt,  daß  die  Tafel  mit  dieser  Aufschrift  nicht 
immer  im  Laden  hiog,  so  ist  doch  nicht  bewiesen,  daß  sie  gerade  in  der  Zeit  von  Mitte  Juli 
bis  Mitte  September  1901  dort  fehlte  Aus  diesen  Gründen  mußte  H.  V.  freigesprochen 
werden  (§  10^  und  *  N.-M.-G.).  Dieselbe  Entscheidung  ist  aber  auih  gerechtfertigt  gegenüber 
der  Frau  V.  Abgesehen  davon,  daß  diese  für  die  Herstellung  der  Würste  nicht  verantwort- 
lich gemacht  werden  kann,  fehlte  auch  ihr  beim  Verkauf  der  Würste,  von  denen  sie  allerdings 
wußte,  daß  sie  mit  Mehl  versetzt  seien,  das  Bewußtsein,  daß  das  Publikum  über  die  Zu- 
sammensetzung der  Würste  getäuscht  werde. 

Was  aber  denT.  V.  und  die  drei  Metzgerburs  ;hen  betrifft,  die  bdi  Herstellu  ig  der  Würste 
geholfen  haben,  so  sind  diese  lediglich  auf  Geheiß  ihres  Dienstherrn  tätig  g3we3en,  ihr  Wille 
war  lediglich  auf  Leistung  der  Arbeit  gerichtet.  Au;h  sie  wiren  daher  freizusprechen 
<§  10*  N.-M.-G.).  K,  V.  Buehka, 

48* 


Digitized  by 


Google 


^^6 G««etzeu.  8   w.  -  Fleisch  und  Fleischwaren.    [^.^^^^^ 

Bayern.  Rechtsprechung.  Urteil  des  Landgerichts  Amberg  vom  23.  Sept. 
1902  wider  die  Wirtswitwe  R.,  die  H.,  den  Metzger  G.  Gi.  und  seine  Ehefrau  A.  Gi.,  sämtlich 
inRö.  betr.  Wurstfälschung.  (Veröffentl.  des  Kaiserl.  Ges.- Amtes  1905,  6,485*.)  -  Die  E.. 
die  H.  und  G.  Gi.  waren  durch  urteil  des  Schöffengerichts  zu  Waldmttnchen  vom  17.  Juni 
1902  von  der  Anklage  eines  Vergehens  gegen  §  10  N.-M.-G.  freigesprochen  worden.  Gegen 
dieses  Urteil  hatte  der  Amtsanwalt  Berufung  eingelegt.  Die  Verhandlung  2.  Instanz  ergab 
folgendes:  Die  R.  und  die  II.  mengten  am  16.  Oktober  1901  dem  WurstgefQllsel  fttr  0,05  M. 
Semmel  bei.  Gi.  hatte  das  Wurstgehäcke  hergestellt.  Der  als  Sachverständiger  vernommene 
Nahrungsmittelchemiker  ermittelte  den  Semmelzusatz  in  den  Leberwürsten,  die  Hohe  desselben 
konnte  er  jedoch  nicht  bestimmen.  Die  R.  und  die  H.  räumten  den  Semmelzosatz  in  den 
Leberwürsten  ein,  bestritten  aber,  sich  strafbar  gemacht  zu  haben,  da  ein  solcher  Semmelzn- 
satz  in  Rö.  allgemein  üblich  sei.  Gi.  behauptete  unwiderlegt,  daß  er  den  Leberwürsten  nicht 
Semmel  beigemengt  habe.  Dies  habe  in  seiner  Abwesenheit  seine  Ehefrau  getan,  aber  mit 
seinem  Wissen  und  Willen.  Als  tatsächlich  erwiesen  steht  fest,  daß  je  50  Paar  Leberwürsten 
für  0,05  M.  Semmel  beigemengt  war,  daß  die  Leberwürste  in  Rö.  seit  langer  Zeit  schon  so 
bereitet  wurden,  und  daß  solche  ohne  Semmelzusatz  nicht  so  beliebt  waren  wie  die  mit  Semmeln. 
Mit  Rücksicht  auf  diese  Tatsachen  ist  das  Gericht  zu  der  Anschauung  gelangt,  daß  in  der 
Herstellungsart  der  Würste  eine  Verfälschung  nicht  gefunden  werden  kann.  Nach  der  Recht- 
sprechung ist  unter  „Verfälschen*  entweder  Verschlechtem  durch  Zusatz  temder  oder  Weg- 
lassen wesentlicher  Stoffe  zu  verstehen.  Wie  die  Zusammensetzung  beschaffen  sein  maß,  um 
als  normal  gelten  zu  können,  ist  nicht  einseitig  nach  der  Auffassung  der  Produzenten,  sondern 
nach  den  berechtigten  Erwartungen  des  Publikums  zu  beurteilen,  und  dieses  liebte  den  Semmel- 
zusatz in  den  Würsten.  Die  R.,  die  H.  und  Gi.  haben  also  kein  Nahrungsmittel  verflacht. 
Die  Berufung  des  Amtsanwalts  war  demnach  zu  verwerfen. 

Die  Ehefrau  Gi.  hat  am  16.  Oktober  1901  dem  von  ihrem  Manne  zubereiteten  Wurst- 
ge  füll  sei  für  ungefähr  50  Paar  Leberwürste  für  0,05  M.  Semmel  —  also  zwei  Semmeln  — 
beigemengt.  Die  Beweisaufnahme  hat  ergeben,  daß  in  Rö.  die  Mehrzahl  der  Metzger  und 
Schlachtenden  den  Leberwürsten  zwei  Semmeln  beimengten,  sowie  daß  diese  Leberwürste  all- 
gemein beliebter  sind,  als  die  nur  aus  Fleisch  und  Gewürzen  hergestellten.  Wenn  aber  in  Rö. 
und  Umgebung  eine  eingeweichte  Semmel  als  unentbehrlicher  Bestandteil  einer  Leberwnrst 
angesehen  wird,  kann  von  einem  Metzger,  der  seine  Würste  in  dieser  Weise  herstellt,  nicht 
gesagt  werden,  er  hätte  die  Wurst  verfölscht  oder  nachgemacht,  denn  für  die  Beurteilung  der 
Frage,  ob  die  Zusammensetzung  einer  Mischung  als  ordnungsmäßig  zu  erachten  ist,  sind  die 
berechtigten  Erwartungen  der  Käufer  maßgebend.  (Vgl.  Urteil  des  Reichsger.  Entsch.  Bd.  XVI 
S.  B16 )     Und  diese  kannten  den  Semmelzusatz. 

Die  Gi.  wurde  daher  von  der  Anklage  eines  Vergehens  gegen  §  10  N.-M.-G.  freigesprochen. 

K.  V.  Buckka^ 

Bayern.  Rechtsprechnn^.  Urteil  des  Landgerichts  Fürth  vom  17.  M&rz  190S 
wider  den  Gastwirt  C.  T.  und  seme  Ehefrau  B.  T.,  beide  inl,  betr.  Wurstfälschung. 
(Veröffentl.  des  Kaiserl.  Ges.-Arates  1905,  6,  486*.)  —  E.  T.  und  B.  T.  waren  durch  Urteil  des 
Schöffengerichts  zu  Windsheim  vom  9.  Januar  1903  von  der  Anklage  eines  Vergehens  gegen 
§  10  *  und  *  N.-M.-G.  freigesprochen  worden.  Gegen  dieses  Urteil  hatte  der  Amtsanwalt  Be- 
rufung eingelegt.  Die  Verhandlung  2.  Instanz  ergab  folgendes:  Am  18.  Oktober  1902  bemerkte 
der  Stationskommandant  H.,  welcher  sich  in  der  T.'schen  Wirtschaft  2  Leberwürste  hatte  vor- 
setzen lassen,  daß  die  Würste  einen  Brotzusatz  enthielten.  Er  schickte  die  Würste  an  die 
Untersuchungsanstalt  für  Nahrungs-  und  Genußmittel  in  E.  Die  dort  vorgenommene  chemische 
und  mikroskopische  Untersuchung  ergab,  daß  die  Würste  einen  Brotzusatz  enthielten  und, 
da  die  Beimengung  von  Brot  unter  die  Wurstmasse  als  ein  minderwertiger  Zusatz  erachtet 
werden  muß,  als  verfälscht  anzusehen  waren.  Die  Ehefrau  T.  wendete  ein.  daß  sie  keine 
Ahnung  gehabt  habe,  daß  die  beiden  von  ihr  verkauften  Leberwürste  einen  Brotzusatz  ent- 
haltenhätten, während  der  Ehemann  T.  folgendes  geltend  machte:  Einem  allgemeinen  Gebrauch 
in  der  W.'er  und  I.'er  Gegend  entsprechend,  setze  er  von  jeher  den  Leberwürsten,  die  lediglich 
als  , Hanswurste*  in  seinem  Haushalte  zur  Verzehrung  gelangten,  Brot  zu.  Auch  die  beiden 
von  seiner  Ehefrau  dem  Zeugen  H.  verabreichten  Würste  seien  solche  Hauswürste  gewesen. 
Er  schlachte  im  Jahre  4-  bis  6-mal.  Die  beiden  Würste  seien  einer  Anzahl  von  80  bis  40 
Stück  Leberwürsten  entnommen  worden,  die  er  aber  nicht  zum  Verkaufe  an  die  Gäste,  sondern 
lediglich  zum  Verbrauch  im  eigenen  Hause  angefertigt  und  geräuchert  habe.  Daß  in  den 
beiden  Würsten  Brotzusatz  enthalten  war,  habe  seine  Ehefrau  nicht  gewußt,  doch  müsse  er 
zugeben,  daß  sie  bei  früheren  Gelegenheiten  um  den  Zusatz  von  Brot  bei  sog.  Hauswürsten 
gewußt  habe.  Durch  die  Beweisaufnahme  konnte  nun  allerdings  das  Vorbringen  des  Ehemanns 
T.  nicht  widerlegt  werden.  Der  Tatbestand  des  ihm  zur  Last  gelegten  Vergehens  aus  §  10* 
N.-M.-G.  konnte  daher  gegen  ihn  nicht  festgestellt  werden,  weil  gerade  das  wesentliche  Merk- 
mal ,zum  Zwecke  der  Täuschung  im  Handel  und  Verkehr"  fehlte.  Anders  liegt  aber  die  Sache 
bei  der  Ehefrau  T. 

Es  hat  sich   auf  Grund   der  Beweisaufnahme  bei   dem  Gericht  die  volle  Uberzengung 
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gebildet,  daß  die  Ehefraa  T.  wohl  gewaßt  hat,  daß  die  beiden  von  ihr  an  den  Zeugen  H. 
verabreichten  Leber würsto  besagten  Brotzusatz  enthielten,  demnach  verfälscht  waren.  Indem 
sie  in  Kenntnis  dieses  Umstandes  die  Würste  an  ü.  gegen  Entgelt  abgab,  dabei  aber  dem 
Käufer  die  Verfälschung  dieser  Nahrungsmittel  bewußtermaßen  verschwieg,  hat  sie  sich  eines 
Vergehens  gegen  §  10^  a.  a.  0.  schuldig  gemacht.  Das  Berufungsgericht  hat  seine  Überzeu- 
gung geschöpft  einmal  aus  der  Tatsache,  daß  die  T.  als  Ehefrau  und  Vorsteherin  des  Haus- 
wesens schon  von  früheren  Schlachtungen  her  den  Gebrauch  der  dortigen  Gegend,  der  auch 
in  ihrem  Haushalte  gang  und  gäbe  ist,  nach  ihrem  eigenen  Zugeständnisse  gekannt  hat,  dann 
aus  der  weiteren  Tatsache,  daß  sie  auf  die  Frage  des  Zeugen  H.  ihm  nicht  sofort  auch  die 
Leberwürste,  sondern  andere  Speisen  angeboten  hat. 

Das  angefochtene  Urteil  wurde  daher  bezüglich  der  Ehefraa  T.  aufgehoben :  diese  wurde 
wegen  Vergehens  gegen  §  10'  N.-.M.-G.  zu  5  M.  Geldstrafe  verurteilt.  Bezüglich  des  Ehe- 
manns T.  wurde  die  Berurung  des  Amtsanwalts  verworfen. 

Bayern.  Rechtsprechung.  Urteil  des  Landgerichts  Fürth  vom  11.  Juni  1904 
wider  den  Privatier  G.  W.  und  dessen  Ehefrau  K.  W.,  beide  zu  M.  betr.  Wurstfälschung. 
(Veröffentl.  des  Kaiserl.  Ges.-Amtes  1905,  6,  486*.)  —  Die  Angeklagten  haben  als  frühere  Inhaber 
eines  Metzgergeschäfts  in  den  Jahren  1900  bis  1902  den  Belastungszeugen  H.  als  Lehrling 
beschäftigt.  Letzterer  hielt  in  der  Hauptverhandlung  zunächst  die  Beschuldigung,  daß  in  die 
Stadtwürste  der  W.  Mehl  hineingekommen,  nicht  mehr  aufrecht.  Ferner  ist  es  nach  dem 
Gutachten  des  Bezirkstierarztes  in  M.  allgemein  üblich  und  bekannt,  daß  den  Stadtwürsten, 
welche  in  der  Hauptsache  aus  Schweinefleisch  bestehen,  als  Bindemittel  Rind-  und  namentlich 
Kalbfleisch  beigemengt  wird.  Daß  die  Angeklagten  ein  krankes  Kalb  verwurstet  haben, 
beruht  nach  Aussage  des  Bezirkstierarztes  in  der  Phantasie  H.*s,  welcher  das  Aussehen  des 
Fleisches  eines  an  Gelbsucht  erkrankten  Kalbes  nicht  richtig  anzugeben  weiß.  H.  hat  das 
Fleisch  erst  einen  vollen  Tag  nach  der  Schlachtung  gesehen.  Wie  der  Sachverständige  be- 
gutachtete, nimmt  aber  die  an  dem  Fleische  haftende  Muskelhaut  bald  eine  gelbliche  Färbung 
an,  die  jedoch  auf  die  Güte  des  Fleisches  ohne  Einfluß  ist.  H.  hielt  des  weiteren  die  Be- 
schuldigung nicht  aufrecht,  daß  W.  das  geschlachtete  Kalb  vor  dem  Fleischbeschauer  verborgen 
gehalten  habe.  Seiner  berichtigten  Aussage  gegenüber,  daß  ungeschleimte  Därme  mehr- 
mals zu  Würsten  —  nicht  spez.  zu  Knack-  und  Stadtwflrsten  —  verwandt  wurden,  stellte 
das  Gericht  durch  den  Sachverständigen  fest,  daß  bestimmte,  dünnere  Därme  überhaupt  nicht 
geschleimt  werden,  z.  B.  solche  zu  Brat-  und  Leberwürsten.  Die  Angeklagten  wurden  daher 
freigesprochen.    (§§  12,  10  N.-M.-G.)  K,  r.  Buchka, 

Bayern*  Rechtsprechung.  Urteil  des  Landgerichts  Weiden  vom  14.  Mai 
1904  wider  den  Metzger  E.  in  W.  betr.  Wurst fälschung.  —  (Veröffentl.  des  Kaiserl.  Ges.- 
Amtes  1905,  6,  486*.)  —  Eine  von  der  Königlichen  Untersuchungsanstalt  für  Nahrungs-  und 
Genußmittel  zu  E.  entnommene  Probe  Fleischwurst  enthielt  1,51  Wo,  eine  Probe  Knackwurst 
1,55^0  Mehl  Zusatz,  welchen  E.  auf  die  am  26.  Februar  1904  vorgenommene  Beimengung 
von  3  Pfund  Leberkäsbrat  zum  Brat  der  Knack-  und  Fleischwürste  zurückführte.  Der  Mehl- 
zusatz zu  Leberkäs  ist  allgemein  üblich  und  den  Käufern  bekannt.  Beides  ist,  wie  E.  wußte 
bei  den  Fleisch-  und  Knackwürsten  nicht  der  Fall.  Letztere  hat  aber  E.  unter  Verschweigung 
des  Zusatzes,  also  als  reine  unverfälschte  FJeischware  verkauft  und  auch  schon  mit  diesem 
Vorsatze  hergestellt.  E.  wurde  deshalb  wegen  Vergehens  gegen  §  10*  und  •  N.-M.-ü.  zu 
8  M.  Geldstrafe  verurteilt.  K.  r.  Buchka, 

Bayern.  Rechtsprechung.  Urteil  des  Landgerichts  Hof  vom  13.  Juni  1904 
wider  den  Metzger  B.  zu  W.  betr.  Wurstfälschung.  (Veröffentl.  des  Kaiserl.  Ges.-Amtes 
1905,  6,  486*.)  —  B.  gab  zu,  im  März  1904  der  zur  Schinken wurst  bestimmten  Masse  von  16  bis 
17  Pfund  Schweinefleisch  Vs  Pfund  Kartoffelmehl  beigemischt  und  die  so  hergestellten 
Würste  feilgehalten  und  auch  davon  verkauft  zu  haben.  Die  Untersuchungsanstalt  zu  E.  hat 
demzufolge  auch  in  einer  F*robe  Schinkenwurst  Kartoffelmehl  festgestellt.  Durch  diesen  Zusatz, 
welcher  nicht  aus  Fleisch,  sondern  aus  einer  größeren  Menge  fremder  vegetabilischer  Substanz 
bestand,  hat  aber  B.  die  Wurst  bewußt  gefälscht.  Er  wurde  deshalb  wegen  Vergehens  gegen 
g  10 '  und  *  N.-M.-G.  zu  10  M.  Geldstrafe  verurteilt.  K.  r.  Btichka. 

Bayern.  Rechtsprechung.  Urteil  des  Landgerichts  Schwein  fürt  vom 
15.  April  1903  wider  die  Metzgersehefrau  H.  und  deren  Metzgergehilfen  S.,  beide  zu  K.  betr. 
Wurstfälschung.  (Veröffentl.  des  Kaiserl.  Ges.-Amtes  1905,  6,  486*.)  —  Am  19.  November 
1902  fand  Prof.  Dr.  R.,  Vorstand  der  Untersuchungsanstalt  in  W.,  gelegentlich  einer  Besich- 
tigung der  H.'schen  Metzgerei,  welche  damals  während  einer  Erkrankung  des  Ehemanns  U. 
von  der  angeklagten  Ehefrau  geleitet  wurde,  daß  die  Wurstmaschine  und  Säge,  mit  welchen 
die  zum  Verkauf  hergestellten  Fleischwaren  zubereitet  wurden,  nicht  rein  waren,  daß  ferner 
die  Wände  des  Metzgerladens,  in  dem  das  verkäufliche  Fleisch  und  die  Wurstwaren  aufbe- 
wahrt und  ausgehackt  wurden,  schmutzig  aussahen  und  von  Fett  und  Blut  besudelt   waren. 
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Diese  Unreinlichkeit  war  die  Folge  davon,  daß  schon  mehrere  Tage  seit  der  letzten  gründ- 
lichen Reinigung  und  seit  der  Verwendung  der  Werkzeuge  der  Schmutz  nicht  entfernt  war. 
Da  die  H.  fflr  den  Geschäftsbetrieb  verantwortlich  war,  wurde  sie  auf  Grund  obigen  Befundes 
einer  Übertretung  in  bezug  auf  Gesundheit  nach  Art.  75  Poi.-St.-G.-B.  mit  §  9  der  oberpoL 
Vorschriften  vom  25.  Juni  1891  für  schuldig  befunden  und  zu  20  M.  Geldstrafe  verurteilt. 

Ferner  fand  sich  in  aus  dem  Laden  entnommenen  Knackwürsten  bei  der  vorgenommenen 
Untersuchung  ein  Zusatz  von  Kartoffelmehl  in  Höhe  von  1,28  ^o.  Der  Angeklagte  S.  hat 
zugestanden,  dieses  Kartoffelmehl  ohne  Kenntnis  der  Dienstherrschaft  dem  Wurstteig  zugesetzt 
zu  haben,  da  das  zur  Wurst  verarbeitete  Schweinefleisch  zu  wässerig  und  zu  weich  gewesen 
sei,  und  er  zur  Haltbarkeit  der  Masse  diesen  Kunstgriff  habe  anwenden  müssen.  Nach  dem 
Bekunden  des  Dr.  R.  ist  der  Zusatz  von  solchem  Mehl  kein  normaler  Bestandteil  der  Würste, 
letztere  sind  auch  ohne  diesen  Zusatz  herzustellen.  Die  Beimengung  ermöglicht  nur  die  Ver- 
wendung schlechten  Fleisches  ohne  Bindekraft,  indem  der  sich  bildende  Kleister  diese  Binde- 
kraft ersetzt.  Durch  den  Mehlzusatz  erfährt  die  Wurst  eine  Gewichtserhöhung,  da  die  Stärke 
durch  Wasseraufnahme  schwerer  wird.  Es  wird  aber  auch  die  Wurst  an  sich  bezüglich  ihres 
Nährwerts  geringwertiger,  und  das  Publikum  wird  geschädigt;  auch  die  Haltbarkeit  der  Würste 
wird  gemindert,  weil  die  Säure  des  Kleisters  auf  die  Wurst  im  ganzen  sich  ausdehnen  und 
Wurstgift  bewirken  kann.  S.  hat  daher  durch  Zusatz  des  Kartoffelmehls  in  dem  festgestellten 
Maße  die  Würste  verschlechtert  und  ihnen  den  Schein  verliehen,  als  enthielten  sie  lediglich 
die  Fleisch-  und  Gewürzstoffe,  welche  das  Publikam  als  Bestandteil  ordnungsgemäß  hergestellter 
Würste  erwartet,  also  mit  Ausschluß  der  weder  üblichen  noch  etwa  vom  Publikum  geduldeten 
Kartoffelmehlzusätze.  Er  hat  sohin  zum  Zweck  der  Täuschung  im  Handel  und  Verkehr  Nah- 
rungsmittel verfälscht.  S.  wurde  daher  eines  Vergehens  gegen  §  10^  N.-M.-G.  für  schuldig 
befunden  und  zu  30  M.  Geldstrafe  verurteilt.  K.  r.  Buchka. 

Bayern.  Rechtsprechung.  Urteil  des  Schöffengerichts  Aschaffenburg 
vom  4.  Februar  1904  wider  den  Gastwirt  und  Metzger  L.  in  K.  betr.  Wurstfälschung. 
(Veröffent).  des  Kaiserl.  Ges.- Amtes  1905,  6,  487*.)  —  L.  hat  im  Jahre  1903  wiederholt  Fleisch- 
würste und  weißen  Preßsack  mit  IV«  bis  2*^/0  Mehlzusatz  hergestellt  und  unter  Verschwei- 
gang  des  Zusatzes  verkauft.  Er  setzte  insbesondere  den  Würsten  immer  dann  Kartoffelmehl 
zu,  wenn  das  Fleisch  wässerig,  also  minderwertig  war,  um  eine  richtige  Bindung  der  Fleisch- 
masse zu  erzielen.  Nach  dem  Zeugen  und  Sachverständigen  W.  wurde  aber  auch  durch  den 
Mehlzusatz  beim  Sieden  Wasser  in  reicherem  Maße  gebunden«  Das  Stärkemehl  wie  das  darin 
in  reichlicheren  Mengen  gebundene  Wasser  haben  aber  einen  geringeren  Wert  als  Fleisch  und 
andere  Bestandteile  des  tierischen  Körpers,  aus  welchen  —  abgesehen  vom  Gewürz  —  die 
Wurst  lediglich  bestehen  durfte.  Darcn  diese  minderwertigen  Bestandteile  wurde  die  Wurst 
in  einer  den  normalen  Genußwert  verringernden  Weise  geändert,  während  sie  durch  den  Mehl- 
zusatz den  Anschein  normaler  Beschaffenheit  erhielt.  Der  von  L.  behauptete  allgemein  übliche 
Geschäftsgebrauch  des  Stärkemehlzusatzes  besteht  aber,  soweit  wenigstens  die  Erfahrungen 
W.'s  reichen,  im  ganzen  Regierungsbezirk  und  insbesondere  im  Bereiche  des  Bezirksamtes 
Aschaffenburg  nicht.  L.  wurde  deshalb  wegen  Vergehens  gegen  §  10  ^  und  ^  N.-M.-G.  zu  30  M. 
Geldstrafe  verurteilt.  K.  v.  Buchka. 

Bayern.  Rechtsprechung,  urteil  des  Landgerichts  Eichstätt  vom  5.  Nov. 
1901  wider  den  Metzger  und  Gastwirt  S.  zu  B.  und  den  Metzger  L.  zu  K.  betr.  Wurstfäl- 
schung.  {Veröffentl.  des  Kaieerl.  Ges.-Amtes  1905,  6,  487*.)  —  Dr.  v.  R.,  Oberinspektor  der 
Untersuchungsanstalt  für  Nahrungs-  und  Genußmittel  in  E ,  nahm  am  10.  Juli  in  B.  und  am 
11.  Juli  1901  in  K.  eine  Lebensmittelkontrolle  vor.  Hierbei  erschienen  ihm  bei  S.  sogen. 
Leoniwürste  und  Blutpreßsack  und  bei  L.  Knackwürste  verdächtig,  uuter  Zusatz  von  2aehl 
oder  mehlhaltigen  Substanzen  hergestellt  zu  sein,  weil  die  mit  Jod  befeuchteten  Teile  eine 
blauschwarze  Färbung  annahmen.  Es  wurden  daher  zar  weiteren  Untersuchung  Proben  der 
erwähnten  Würste  und  des  Preßsacks  mitgenommen.  Die  mikroskopische  Untersuchung  der 
Proben  ergab,  daß  S.  den  Leoniwürsten  beträchtliche  Mengen  R  e  i  s  m  e  n  1  und  dem  Blutprdßsack 
Brot  (Semmel),  L.  aber  den  Knackwürsten  einen  sehr  starken  Zusatz  von  Cerealienmehl 
beigemischt  hatte.  Wie  der  Sachverständige  bekundet  und  auch  erfahrungsgemäß  feststeht, 
erfolgt  der  Zusatz  von  Mehl  oder  Brot  zu  Wurstwaren,  um  denselben  ein  schöneres  Aussehen 
zu  geben  und  um  ausgetrocknete' Fleischreste,  die  keine  Bindekraft  mehr  haben,  zur  Wurst- 
bereitung verwenden  zu  können.  Die  Würste  erhalten  durch  Beimengung  von  Mehl  oder  Brot 
ein  pralles  Aussehen,  quellen  beim  Kochen  auf  und  zeigen  einen  schönen,  glatten  Anschnitt; 
sie  nehmen  beim  Kochen  aber  auch  erhebliche  Mengen  Wasser  auf,  welches  gebunden  wird 
und  eine  große  Menge  Kleister  bildet.  So  ergibt  nach  dem  Gut  achten  Dr.  v.  R/s  der  von  S. 
eingeräumte  Zusatz  von  ^ß  Pfund  Reismehl  zu  15  Pfund  Würsten  schon  30  bis  40^/«  Kleister. 

Zur  Wurstfabrikation  soll  nur  frisches  Fleisch  genommen  werden,  welches  genügende 
Bindekraft  besitzt  und  keines  Mehlzusatzes  bedarf;  die  Beimischung  von  Mehl  oder  Brot  ge- 
stattet aber,  auch  alte  ausgetrocknete  Fleischreste  zur  Herstellung  von  Würsten  zu  verwenden. 
Mag  nun  der  Zusatz   von  Mebl  oder  Brot  stattfinden,   um  den  Wurstwaren  größere  Mengen 
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von  Wasser  einverleiben  oder  um  nicht  bindefähiges  Fleisch  gebrauchen  zu  können,  in  beiden 
Fällen  geschieht  die  Beimengung  zum  Zwecke  der  Täuschung  des  Publikums,  welches  im 
reellen  Verkehr  nur  solche  Wurstwaren  zu  erhalten  erwartet,  welche,  abgesehen  vx)m  Gewürz- 
zusatz, lediglich  aus  tierischen  Bestandteilen  zusammengesetzt  sind.  Die  Wurst  waren  werden 
durch  Beimengung  von  Mehl  oder  Brot  minderwertig,  besitzen  einen  geringeren  Nährwert  und 
sind  als  verfälscht  zu  erachten;  bei  längerer  Aufbewahrung  können  sie  sogar  gesundheits- 
schädlich werden,  weil  durch  den  Zusatz  von  Kleister  der  Gärung  und  Zersetzung  Vorschub 
geleistet  wird.  Die  Angeklagten  wurden  deshalb  je  eines  Vergehens  gegen  §  10^  und  *  N.-M.-G. 
für  schuldig  befunden  und  S.  zu  40  M.,  L.  schon  vorbestraft,  zu  50  M.  Geldstrafe  verurteilt;  nach 
§  lÜ  a.  a.  0.  wurde  auch  die  öffentliche  Bekanntmachung  der  Verurteilung  angeordnet. 

K,  V.  Buchka, 

Bayern.  Rechtsprechnng.  Urteil  des  Landgerichts  Eichstätt  vom  24.  März 
1902  wider  den  Metzger  H.  in  W.  betr.  Wurstfälschung.  (Veröffentl.  des  Kaiserl.  Ges.- 
Amtes  1905,  6,  487*.)  —  Am  19.  Dezember  1901  wurde  bei  H.  eine  Lebensmittelkontrolle  vorge- 
nommen. Bei  der  sogen.  Stadtwurst  zeigten  sich  mehlhaltige  Substanzen,  und  wurde 
deshalb  ein  größeres  StUck  derselben  als  Probe  zur  weiteren  Untersuchung  mitgenommen. 
Die^^e  ergab,  daß  der  Wurst  ein  ziemlich  reichlicher  Zusatz  von  Mehl  beigemengt  war.  Der 
Zusatz  von  Mehl  dient  bekanntlich  dazu,  einerseits  eine  größere  Menge  Wasser  in  der  Wurst 
zu  binden,  also  das  Gewicht  der  Wurst  zu  erhöhen,  andererseits  um  altem  Fleisch,  welches 
nicht  mehr  verkäuflich  ist,  die  verlorene  Bindekraft  wiederzugeben,  also  auch  solches  Fleisch 
noch  zur  Wurstfabrikation  verwenden  zu  können. 

H.  wendete  ein,  daß  ihm  zur  Zeit  der  Anfertigung  der  Stadtwurst  vom  Leberkäs,  welchem 
Mehl  beigemengt  werden  dürfe,  eine  hierzu  bestimmte  Mischung  tibrig  geblieben  sei,  und  um 
diese  nicht  verderben  zu  lassen,  habe  er  dieselbe  in  die  Stadtwurst  hineingemengt.  Die  hierzu 
verwendete  Menge  Mehl  habe  vielleicht  einen  Wert  von  0.10  M.  gehabt.  Die  Wurst  sei  von 
seiner  Frau  unter  Verschweigung  der  Tatsache,  daß  der  Wurst  Mehl  beigemengt  sei,  verkauft 
worden.  £r  habe  vergessen,  seiner  Frau  zu  sagen,  daß  sie  diese  Wurst  nicht  verkaufen  solle, 
als  er  geschäftlich  anderswohin  habe  fahren  müssen. 

Dem  Gericht  erscheint  es  aber  zweifellos ,  daß  H.  der  Wurst  vorsätzlich  Mehl  beige- 
mengt hat,  um  mehr  Wasser  zusetzen  zu  können,  also  der  Wurst  ein  größeres  Gewicht  zu 
verleihen  und  nun  die  so  hergestellte  Wurst  dann  in  seinem  Geschäfte  durch  seine  Ehefrau 
als  Gehilfin  unter  Verschweigung  des  Umstandes,  daß  der  Wurst  Mehl  beigemengt  sei,  ver- 
kaufen zu  lassen.  H.  wurde  deshalb  wegen  Vergehens  gegen  §  10^  und  '  N.-M.-G.  zu  10  M. 
Geldstrafe  verurteilt.  K,  v.  Buchka. 

Bayern*  Rechtsprechung.  Urteil  des  Landgerichts  Eichstätt  vom  1.  August 
1902  wider  den  Metzger  und  Gastwirt  0.  in  P.  betr.  Wurstfälschung.  (Veröffentl.  des 
Kaiserl.  Ges.-Amtes  1905,  6,  488*.)  —  Am  13.  Mai  1902  wurden  durch  den  Vorstand  der  Unter- 
suchungsanstalt für  NahrungS'  und  Genußmittel  in  £.,  Dr.  v.  R.,  die  im  Laden  des  0.  befind- 
lichen, zum  Verkaufe  bestimmten  Wurstwaren  untersucht.  Hierbei  hat  sich  ergeben,  daß  0. 
seine  Schinkenwurst  und  Stadtwurst  unter  Zusatz  von  viel  Mehl  hei-stellt.  Das  bestätigt 
auch  der  Zeuge  B.,  der  über  1  Jahr  lang  vom  1.  Juni  1901  an  bei  0.  als  Metzgergeselle  be- 
schäftigt und  demselben  während  dieser  Zeit  bei  der  Herstellung  der  Wurstwaren  behilflich 
war.  Nach  der  Aussage  dieses  Zeugen  hat  O.  im  Monat  August  1901  angefangen,  der  von 
ihm  hergestellten  Schinken-  und  Stadtwurst  Mehl  zuzusetzen.  Anfänglich  wurde  gewöhnliches 
Mehl  hierzu  genommen,  seit  Januar  1902  Kartoffelmehl.  In  der  Regel  betrug  der  Zusatz  bei 
30-40  kg  Stadtwurst  0,75  kg  Mehl  und  bei  16,5—17,5  kg  Schinkenwurst  0,25  kg  Mehl.  Der 
Mehlzusatz  erfolgte  in  der  Regel  nur  dann,  wenn  das  zu  den  Würsten  bestimmte  Fleisch  sich 
nicht  recht  binden  wollte,  kam  aber  auch  dann  vor,  wenn  dieser  Mangel  dem  Fleischfüllsel 
nicht  anhaftete,  jedoch  war  in  solchen  Fällen  der  Mehlzusatz  etwas  geringer.  Es  kam,  wenn 
sich  das  Wurstfleisch  gat  binden  ließ,  auf  30  —  40  kg  Stadtwurst  bloß  ein  Mehlzusatz  von 
0,5  kg,  in  die  Schinkenwurst  kam  überhaupt  öfters  gar  kein  Mehl.  Die  beiden  Wurstsorten 
wurden  von  0.  in  seinem  Geschäfte  dem  allgemeinen  Verkauf  unterstellt,  ohne  daß  die  Käufer 
auf  den  Mehlzusatz  aufmerksam  gemacht  wurden.  0.  will  einen  Mehlzusatz  immer  nur  dann 
gemacht  haben,  wenn  sich  das  zu  Wurst  bestimmte  Fleisch  nicht  gut  binden  ließ,  auch  will 
er  der  Meinung  gewesen  sein,  daß  es  gesetzlich  erlaubt  sei,  einen  gewissen  Prozentsatz  der 
Wurstmasse  beizumengen.  Diese  Einwendungen  erscheinen  durch  die  Beweisaufnahme  wider- 
legt. Verfälschung  eines  Nahrungsmittels  liegt  nun  in  der  Regel  dann  vor,  wenn  dasselbe 
durch  Entnehmen  oder  Zusetzen  von  Stoffen  verschlechtert  oder  wenn  demselben  der  Schein 
einer  besseren  Beschaffenheit  gegeben  worden  ist.  Das  Gesetz  setzt  bei  den  Nahrungsmitteln, 
welche  in  den  Handel  und  Verkehr  gebracht  werden,  eine  gewisse  normale  Beschaffenheit 
voraus  und  straft  als  Fälscher  denjenigen,  welcher  zum  Zwecke  der  Täuschung  durch  seine 
Tätigkeit  diese  Beschaffenheit  verschlechtert  oder  eine  vorhandene  Verschlechterung  verdeckt. 
(Vgl.  Entsch.  des  Reichsger.  Bd.  XVII  S.  99.)  Im  Handel  und  Verkehr  versteht  man  unter 
Wurst  ein  Gemengsei,   das  lediglich  aus  Fleisch  und  Gewürz  besteht.     Wenn   dieser  Masse 
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noch  weitere  feste  Bestandteile  zugesetzt  werden,  so  wird  dadurch  ein  Produkt  erzielt,  welches 
von  dem,  was  man  im  Verkehr  unter  Wurst  versteht,  abweicht.  Dazu  kommt  noch,  daß  seibat 
kleine  Mengen  Stärkemehles  oder  auch  gewöhnlichen  Mehles  beim  Kochen  mit  Wasser  eine 
große  Quantität  des  letzteren  aufnehmen,  so  daß  auf  diese  Weise  eine  große  Menge  Wasser 
in  die  Wurst  gebracht  werden  kann,  ohne  daß  diese  das  Aussehen  einer  normalen  Wurst 
verliert.  Durch  den  Zusatz  von  Mehlkleister  wird  aber  nicht  nur  der  Nährwert  der  Wnrst 
vermindert,  sondern  dieselbe  kann  auch  leicht  gesundheitsgefährlich  werden,  weil  der  zuge- 
setzte Kleister  einer  Gärung  und  Zersetzung  Vorschub  leistet.  O.  hat  die  von  ihm  durch 
Zusatz  von  Mehl  verfälschte  Wurst,  ein  Nahrungsmittel,  als  Fleischwurst  verkauft  und  damit 
das  kaufende  Publikum  getäuscht.  Kr  hat  ferner  die  verfälschten  Wurstwaren  unter  Ver- 
schweigung dieses  Umstandes  verkauft. 

Das  Verfälschen  der  Ware  und  das  nachträgliche  Verkaufen  derselben  bilden  jedoch 
getrennte,  selbständige  Handlungen,  weshalb  die  beiden  fortgesetzten  Vergehen,  deren  sich 
0.  schuldig  gemacht  hat,  unter  sich  nach  §  74  St.-G.-B.  sachlich  zusammenfließen.  (Vgl. 
Entsch.  des  Keichsger.  Bd.  X  S.  198.)  0.  wurde  deshalb  zu  10  M.  Geldstrafe  verurteilt.  (§  10' 
u.  «  N.M.  G.) 

Bayern.  Rechtsprechnng.  Urteil  des  Obersten  Landesgerichts  Manchen 
vom  4.  September  1903  wider  den  Metzgermeister  0.  in  Z.  betr.  Wurstfälschung.  (Ver- 
öffentl.  des  Eaiserl  Gesundh.-Amt.  1905,  6,  509*.)  —  0.  war  durch  Urteil  des  Landgerichts 
Zweibrücken  vom  27.  Mai  1903  wegen  Vergehens  gegen  §  10^  u.  *  N.-M.-G.  zu  einer  Geld- 
strafe verurteilt  worden.  Die  von  ihm  gegen  dieses  Urteil  eingelegte  Revision  wurde  aus 
folgenden  Gründen  verworfen: 

Nach  den  Feststellungen  des  Berufungsgerichts,  durch  welches  der  Angeklagte  wegen 
eines  fortgesetzten  Vergehens  gegen  §  10^  u.  '^  N.-M.-G.  in  eine  Geldstrafe  veiurteilt  wurde, 
hat  derselbe  in  der  Zeit  vom  Mai  bis  November  1902  die  von  fünf  Faseln  und  einem  Rinde 
herstammenden  Häute,  nachdem  er  sie  in  einen  Brei  verwandelt  hatte,  zur  Zubereitung  von 
Blutwürsten  verwendet,  sodaß  der  Zusatz  etwa  \  lo  der  Wurstfüllung  ausmachte ,  obwohl  er 
wußte,  daß  die  normalen  Bestandteile  der  Blutwurst  nur  Blut,  Speck  von  Schweinen  und  Ge- 
würze bilden,  und  daß  zwar  allgemein  üblich  als  Bindemittel  klein  gemahlene  Schweine- 
schwarte, nicht  aber  die  Haut  größerer  Schlachttiere,  wie  von  Kühen,  Faseln  und  Rindern 
verwendet  wird,  und  daß  die  Haut  solcher  Schlachttiere  zu  den  normalen  Bestandteilen  der 
Blutwurst  nicht  gehOrt. 

Die  gegen  das  Strafkammerurteil  vom  Angeklagten  eingelegte  Revision,  welche  die  Ver- 
letzung des  §  10  ^  u.  *  a.  a.  0.  sowie  allgemeinrechtlicher  Grundsätze  rügt,  ist  nicht  begründet 
Blutwurst  ist,  weil  sie  vom  Menschen  zum  Zwecke  seiner  Ernährung  genossen  wird,  ein 
Nahrungsmittel.  Verfälschung  eines  Nahrungsmittels  liegt  vor,  wenn  dasselbe  einen  Zusatz 
enthält,  welcher  der  normalen  Beschaffenheit  der  Ware  nicht  entspricht,  und  wenn  der  Zusatz 
in  den  Augen  der  Verzehrenden  den  Genuß  wert  der  Ware  als  Nanrungsmittel  verringert  ivgL 
Rechtspr.  des  Reichsg.  Bd.  4  S.  174).  Beide  Erfordernisse  des  §  10^  a.  a.  0.  sind  von  der 
Strafkammer  bedenkenfrei  festgestellt.  Diese  Feststellung  entzieht  sich  nach  §  376  mit  §  260 
St.-P.  0.  der  Nachprüfung  des  Revisionsgerichts.  Nach  der  weiteren  Annahme  des  Berufungs- 
gerichts hat  der  Angeklagte  die  Beimischung  der  zerkleinerten  Faselhäute  unter  den  normalen 
Wurstbrei  und  damit  die  Verfälschung  der  Blutwurst  beim  Feilhalten  und  Verkauf  derselben 
den  Abnehmern  verschwiegen,  dabei  aber  gewußt,  daß  diese  jenen  Beisatz  nicht  wollten,  und 
sie  in  den  Glauben  versetzt  und  versetzen  wollen,  die  von  ihm  zubereitete  Blutwurst  besitze 
die  normalen  Bestandteile  und  die  von  den  Abnehmern  erwartete  normale  Beschaffenheit 
Damit  sind  auch  die  Tatbestandsmerkmale  des  §  10'  a.  a.  0.  erschöpfend  festgestellt.  Auch 
das  Bewußtsein  des  Angeklagten,  daß  Faselhäute  zu  den  normalen  Bestandteilen  der  Blut- 
wurst nicht  gehören,  und  daß  in  den  Augen  der  Verzehrenden  der  Genußwert  einer  Blutwurst 
mit  einem  solchen  Zusatz  verringert  sei,  liegt  nach  der  Annahme  der  Strafkammer  vor.  Hatte 
der  Angeklagte  sich  in  einem  Irrtum  darüber  befunden,  was  unter  dem  Begriffe  «Verfälschen* 
im  Sinne  des  §  10^  a.  a.  0.  zu  verstehen  sei,  so  erweist  sich  dieser  Irrtum  als  ein  solcher 
über  das  Strafgesetz  und  nicht  über  einen  Tatumstand,  der  zum  gesetzlichen  Tatbestand  ge- 
hört, schließt  daher  die  Strafbarkeit  des  Angeklagten  nicht  aus.  Durch  die  Annahme,  daß 
derselbe  schon  bei  der  Verwendung  der  ersten  Faselhaut  den  Vorsatz  hatte,  auch  ferner  Fasel- 
häute zur  Bereitung  von  Blutwürsten  zu  verwenden,  und  daß  die  beiden  Vergehen  aus  Nr.  1 
und  2  des  §  10  N.-M  G.  unter  sich  in  innerem  Zusammentreffen  stehen,  ist  der  Angeklagte 
nicht  beschwert.  Da  derselbe  sohin  mit  Recht,  wie  geschehen,  verurteilt  wurde,  und  eine  Ge- 
setzesverletzung in  dem  angefochtenen  Urteil  nach  keiner  Richtung  zu  finden  ist,  war  seine 
Revision  nach  §  505^  St.-P.-O.  unter  Verurteilung  des  Beschwerdeführers  in  die  Kosten  des 
Rechtsmittels  zu  verwerfen.  Ä".  r.  Bu^hka. 

Bayern,  Rechtsprechung.  Urteil  des  Landgerichts  München  I  vom  S.Ja- 
nuar 1903  wider  den  Metzgerlnei^ter  £.,  dessen  Ehefrau  Th.  E.  und  den  Metzger  und  Gast- 
wirt B.,   sämtlich   zu  P.,   betr.  Wurst f als chung.    (Veröffentl.    des  Kaiserl.  Gesundh.-Amt. 
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1905,  6,  509*.)  —  Die  P.*er  Schloßbrauerei  bezog  für  ihre  Kantine  bis  Mitte  August  1902  von 
den  £.*schen  Eheleuten  Fleisch-  und  Wurstwaren,  stellte  dann  aber  diesen  Bezog  ein,  weil 
wiederholt  Klagen  über  Lieferung  schlechter  Ware,  insbesondere  stinkender  Würste,  laut  ge- 
worden waren.  Auf  Anordnung  des  Braumeisters  mußte  die  Köchin  6.  darauf  diese  Waren 
von  B.  kaufen.  Am  29.  August  1902  morgens  beauftragte  die  G.  den  B.  mit  der  Lieferung 
von  geräucherten  Würsten  zum  Preise  von  5  Mk.  B.  hatte  keine  Würste  vorrätig  und  lieB 
daher,  um  die  Kundschaft  zu  befriedigen,  durch  seine  Tochter  zwischen  7  und  8  ühr  morgens 
für  8  Mk.  geräucherte  Wurst  aus  dem  E.'schen  Geschäfte  holen.  Das  Mädchen  brachte  die 
Würste,  dick-  und  dünngeselchte  durchein auder,  in  einem  Korbe  nach  Hause.  B.  entnahm 
hier  dem  Korbe  36  Stück  Würste  zum  Preise  von  3  Mk.  und  verwendete  sie  teils  für  seine 
Dienstboten,  teils  verkaufte  er  sie  an  Gäste  in  seiner  Wirtschaft,  den  Best  zum  Preise  von 
5  Mk.  schickte  er  in  die  Kantine  der  Schloßbrauerei.  Die  G.  legte  ohne  weitere  Prüfung  der 
Güte  einen  Teil  der  Würste  sofort  in  einen  Kessel  mit  heißem  Wasser,  tat  dann  dieselben 
horaus  und  verabreichte  sie  den  Bräuburschen,  die  aber  die  Würste  alsbald  als  ungenießbar 
and  stinkend  zurückgaben  mit  dem  Bemerken,  daß  es  die  nämlichen  Würste  seien,  wie  die 
vor  14  Tagen  gelieferten,  die  damals  nach  der  Rückgube  von  den  Eheleuten  E.,  wie  sie  selbst 
vorbrachten,  als  Hundsfressen  verwendet  wurden.  Die  Köchin  prüfte  nun  selber  die  Würste 
und  fand,  daß  sie  stanken  und  einen  «schmickelnden*^  GeschmacK  hatten.  Nach  ihrer  Ansicht 
war  altes  Wurstbrat  zur  Zubereitung  verwendet.  B.  nahm  die  Würste  ohne  Widerrede  zurück 
und  nahm  den  Schaden  auf  sich,  ohne  die  E.'schen  Eheleute  hierfür  in  Anspruch  zu  nehmen. 
Ein  Bräubursche  trug  die  ihm  von  der  G.  verabreichte  Wurst  sofort  auf  die  Gendarmeriestation 
und  erstattete  Anzeige.  Gegen  12  Uhr  mittags  entnahm  Gendarm  M.  in  der  Kantine  der 
Schloßbrauerei  noch  2  weitere  Würste  dieser  Sendung  und  schickte  sämtliche  Proben  an  die 
Mü.'er  Untersuchungsanstalt.  Nachmittags  gegen  4  Uhr  untersuchte  Bezirks*  und  Obeitierarzt 
S.  die  3  Würste  und  stellte  fest,  daß  sie  zwar  nicht  gesundheitsschädlich,  wohl  aber  verdorben 
waren,  d.  h.  sich  in  einem  für  den  menschlichen  Genuß  ungeeigneten  Zustande  befanden,  und 
daß  letzterer  schon  zu  der  Zeit,  als  die  Würste  in  der  Kantine  beanstandet  wurden,  vorhanden 
gewesen  ist.  Sie  zeigten  auf  der  Haut  schon  äußerlich  einen  schmierig  schimmeligen  Belag, 
der  von  vorneherein  den  Verdacht  des  YerdorbenseiBS  erweckte,  und  hatten  einen  deutlich 
wahrnehmbaren,  üblen,  muffigen  und  moderigen  Geruch,  der  bei  ihrem  Aufschneiden  intensiv 
hervortrat.  Dagegen  war  der  Geschmack  der  Würste  nur  unmerklich  muffig,  fast  normal. 
Sie  waren  so  stark  gewürzt,  daß  der  Geschmack  der  Wurstmasse  gar  nicht  recht  zum  Vor- 
scheine kam,  sodaß  S.  zur  Anschauung  gelangte,  daß  das  starke  Würzen  bei  der  Herstellung 
der  Würste  nur  zur  Yerbergung  der  verdorbenen  Beschaffenheit  der  Wurstmasse  diente.  Die 
Ammoniakreaktion  ergab,  daß  das  Wurstbrat  in  Zersetzung  übergegangen  war,  und  zwar  schon, 
bevor  die  Würste  gemacht  wurden.  Der  verdorbene  Zustand  der  Würste  war  nach  der  Über- 
zeugung des  Sachverständigen  ein  derartiger,  daß  er  einem  Fachkundigen  unmöglich  ent- 
gehen konnte. 

Die  Angabe  der  Angeklagten,  die  fraglichen  Würste  beim  Verkauf  nicht  für  verdorben 
gehalten  zu  haben,  ist  durch  die  Beweisaufnahme  für  widerlegt  erachtet.  Das  Gericht  hat 
vielmehr  als  erwiesen  angenommen,  daß  die  Angeklagten  die  verdorbene  Beschaffenheit  der 
Würste  schon  beim  Verkauf  gekannt,  letztere  aber  trotzdem  unter  Verschweigung  dieses  Um- 
Standes  als  gute  Ware  veräußert  haben.  Die  Angeklagten  wurden  deshalb  je  eines  Vergehens 
gegen  §  10'  N.-M.G.  für  schuldig  befunden  und  E.  zu  300  Mk.,  Th.  E.  zu  60  Mk.,  B.  zu200Mk. 
Geldstrafe  verurteilt;  nach  §  16  a.  a.  0.  wurde  die  Verurteilung  öffentlich  bekannt  gemacht. 

K.  V.  Buchha. 

Bayern.  Rechtsprechung.  Urteil  des  Landgerichts  München  I  vom  5.  De- 
zember 1903  wider  die  verehelichte  Reisende  B.  in  M.  betr.  Wurst fälschung.  (Veröffentl. 
des  Kaiserl.  Gesundh.-Amt.  1905,  6,  510*.)  —  Am  10.  Juni  1903  vormittags  10  Uhr  beschlag- 
nahmte Bezirksinspektor  S.  im  G.'schen  Wurstwarengeschäft,  welches  von  der  B.  vertietungs- 
weise  selbständig  geführt  wurde,  2  ausliegende  Stücke  Göttinger  Blasenschinken  im  Gewichte 
von  820  und  850  g.  Städtischer  Bezirkstierarzt  Bl.  begutachtete  auf  Grund  der  am  gleichen 
Tage  vorgenommenen  Untersuchung,  daß  die  Wurst  z.  Z.  der  Beschlagnahme  im  deutlich 
sichtbaren  Zustande  der  Zersetzung,  vollständig  verdorben  und  geeignet  war,  beim  Genuß  die 
menschliche  (^esundheit  zu  beschädigen.  Die  B.  bestritt,  die  Wurst  wissentlich  feilgehalten 
zu  haben.  Als  sie  die  verdorbene  Ware  entdeckte,  sei  sie  an  deren  Entfernung  verhindert 
worden,  da  andauernd  Leute  zum  Einkauf  gekommen  seien.  Wie  die  Zeugin  K.,  welche  um 
jene  Zeit  Göttinger  Wurst  gekauft  hat,  bestätigte,  hat  die  B.  statt  der  ihr  ursprünglich  zuge- 
dachten Wurst,  als  sie  deren  Verdorbenheit  wahrnahm,  ihr  eine  andere,  gute  Wurst  gegeben. 
Bei  dieser  Sachlage  erachtete  das  Gericht  eine  wissentliche  Verfehlung  nicht  für  vorliegend. 
Die  B.  hatte  aber  die  ihr  täglich  obliegende  Prüfung  am  10.  Juni  nicht  rechtzeitig  vorge- 
nommen und  hierdurch  das  Ausliegen  der  verdorbenen  Ware  fahrlässig  verschuldet.  Sie  wurde 
deshalb  wegen  Vergehens  gegen  §  14  N.-M.-G.  zu  10  Mk.  Geldstrafe  verurteilt. 

A'.  V.  Buchka. 


Digitized  by 


Google 


762  Gesetze  u.  8.  w.  -  Fleisch  und  Fleischwaren.    [igS^lVo^toiSL 

Bayern.  Rechtsprechung.  Urteil  des  Landgerichts  Straubing  vom  12. Ok- 
tober 1904  wider  den  Metzger  N.  zu  S.  betr.  Wurstfälschnng.  (Veröffentl.  des  Kaiseri. 
Gesundh.-Amt.  1905,  6.  510*.)  —  Dem  N.  ist  nach  der  Anklage  zur  Last  gelegt,  daß  er  in 
seinem  Metzgereibetriebe  seit  Ende  1901  bis  in  die  jüngste  Zeit  zur  Herstellung  von  Würsten, 
insbesondere  von  Leber-,  Speck*  und  Streichwürsten,  sogen.  Sauzuchten,  Darmzipfel,  auf  den 
Boden  gefallenes,  beschmutztes  und  sodann  nicht  wieder  gereinigtes  Fleischgemengsel ,  von 
der  Dungstfttte  zusammengesuchte  Fleischabfälle,  diese  nach  vorheriger  Reinigung,  sog.  Sau- 
näbel  und  Schweinstrachten  verwendet  habe,  obwohl  solche  Fleischbestandteile  überhaupt  oder 
in  der  Beschaffenheit,  welche  ihnen  bei  der  Verarbeitung  eigen  gewesen  sei,  zur  Wuistbe- 
reitung  regelmäßig  nicht  verwendet  werden,  und  deren  Verwendung  das  Publikum  allgemein 
auch  nicbt  erwartet.  Femer  soUN.  auch  schlecht  gewordene,  in  Zersetzung  begriffene  Leber-, 
l^peck-  und  Bart  bürste,  deren  gesundheitsschädliche  Beschaffenheit  ihm  bekannt  gewesen  sei, 
mit  frischem  Fleische  zu  neuen  Würsten  verarbeitet  und  diese  dann  feilgehalten  und  verkanft 
haben.  Wie  der  Sachverständige,  Bezirksiierarzt  H,  bekundet  hat.  sind  derartige  Fleischteile 
wie  sogen.  Sauzuchten,  Schweinstrachten,  Saunäbel  u.  a.  ekelerregend,  wenn  auch  nicht  ge- 
sundheitsschädlich. Eine  Verwendung  solchen  Fleisches  zur  Herstellung  von  Würsten  oder 
anderen  Chai kutierwaren  müsse  als  eine  Verfälschung  dieser  Waren  bezeichnet  werden,  da 
schlechtere  Bestandteile  in  die  Waren  gebracht  würden,  als  nach  dem  äußeren  Anschein  za 
vermuten  sei.  und  als  das  Publikum  erwarte.  Im  gleichen  Sinne  äußerte  sich  auch  Landge- 
richtsarzt Dr.  £.  zu  S.  —  N.  bestritt  entschieden,  jemals  derartig  ekelerregende  Fleischbestand- 
teile und  schlecht  gewordene  Würste  zur  Herstellung  von  Charkutierwaren  und  frischen 
Würsten  verwendet  zu  haben.  Durch  die  Beweisaufnahme  konnte  ihm  auch  nicht  das  Gegen- 
teil nachgewiesen  werden.  Die  ihn  belastenden  Zeugen  sind  früher  bei  N.  in  Stellung  gewesen 
und  in  Feindschaft  von  ihm  gegangen.  Ihre  Wahrheitsliebe  vorausgesetzt,  wurden  trotzdem 
ihre  Bekundungen  nicht  als  zur  Überführung  N.'s  geeignet  befunden,  da  keiner  der  Zeugen 
in  dieser  Beziehung  ein  auch  nur  einigermaßen  sicheres  Wissen  und  eigene  Wahmehmongea 
behauptete,  sondern  nur  Vermutungen  angeben  konnte.  Erwog  man  schließlich,  daß  nach 
übereinstimmender  Aussage  des  Zeugen  und  Sachverständigen  H.,  sowie  der  Zeugen  Rechtsrat 
Eg.,  Kriminal  Wachtmeister  Re.  und  Bierbrauer  Ge.  im  Geschäftsbetriebe  N.'s  stets  eine  gani 
hervorragende  Reinlichkeit  geherrscht  hat  und  herrscht,  sodaß  die  genannten  Personen  sich 
veranlaßt  sahen,  dem  Geschäftsbetriebe  N.'s  vollste  Anerkennung  zu  zollen,  und  d&ß  der 
Sachverständige  H.  es  geradezu  als  ein  psychologisches  Rätsel  bezeichnet,  wenn  N.  getan 
haben  sollte,  was  ihm  zur  Last  gelegt  ist  una  was  ihm  keinerlei  nennensweiten  Vorteil  bringen 
konnte,  so  konnte  sich  eine  richterliche  Oberzeugung  dafür  nicht  bilden,  daß  N.  wirklich  das 
getan  hat,  was  ihm  von  den  Helastungszeugen  nachgeredet  ist.  N.  erschien  daher  nicht  des 
Vergehens  gegen  §§  10,  12  N.-M.-G.  für  überführt  und  wurde  freigesprochen.     K,  v.  Bvekka. 

Bayern.  Reehtspreehnng.  Urteil  des  Landgerichts  Regensbar g  Tom  2. 
Oktober  lUOl  wider  den  Metz^ermeister  S.  zu  R.  betr.  Wurst fälschung.  (Veröffentl.  des 
Kaiserl.  Ges.-Amt.  1905,  6,  511*.)  —  Nach  Aussage  der  Metzgergehilfen  M.,  F.  und  Mi.  hat 
S.  in  der  Zeit  von  Mai  1899  bis  April  1901  regelmäßig  die  sogen.  Trachten  der  in  seinen 
Geschäftsbetrieb  geschlachteten  weiblichen  Schweine  im  Gewicht  bis  zu  1  Zentner  dem  «Wnrsi- 
zeug*",  aus  dem  insbesondere  Leberwürste  gemacht  wurden,  beigemengt  und  so  den  oben  ge- 
nannten Zeugen  zur  weiteren  Verarbeitung  übergeben.  Diese  haben  hieraus  dann  Würste 
hergestellt,  welche  S.  in  seinem  Laden  feilgehalten  und  verkauft  hat.  S.  gab  an,  dies  nicht 
für  etwas  Unrechtes  gehalten  zu  haben.  Die  Zeugen  haben  die  Leberwurst,  von  der  sie  wußten, 
daß  etwas  von  einer  Tracht  hineingekommen  war,  aus  Ekel  nicht  gegessen.  Nach  den  Gat- 
achten  des  Obertierarztes  Ma.  zu  Mü.,  der  Bezirkstierärzte  und  Schlachthofsdirektoren  H.  zu 
St.  und  Hü.  zu  R.  steht  folgendes  fest :  ,Die  Trachten,  das  sind  die  Geschlechtsteile  weiblicher 
Schweine,  besitzen  keinen  Nährwert.  Auch  die  Trachten  von  Tieren,  die  noch  nicht  geboren 
haben,  sind  als  ekelerregend  zu  erachten.  Denn  im  Tragsack  und  in  der  Scheide  befindet 
sich  ein  glasiger  Schleim,  der  nach  der  Scheide  zu  einen  üblen  Geruch  hat.  Die  gewundene 
Form  der  Trachten  schließt  die  Möglichkeit  einer  gründlichen  Reinigung  der  Schleimhant,  wie 
sie  bei  der  Zubereitung  der  Magenwandungen  als  Euttelfleck  geschieht,  aus,  sodaß  die  Trachten, 
wenn  sie  verarbeitet  werden,  samt  dem  schleimigen  Inhalt  verarbeitet  werden  müssen.  Die 
Trachten  sind  daher  wegen  ihres  widerlichen  Aussehens,  wegen  ihrer  schleimigen  Beschaffen- 
heit und  der  in  ihnen  vorkommenden  Substanzen  als  zum  menschlichen  Genuß  ungeeignet  in 
erachten.*^  Es  folgt  daraus,  daß  Trachten  nicht  in  zum  menschlichen  Genuß  bestimmte  W^firste 
gehören,  und  zwar  nicht  bloß  nach  Ansicht  der  Sachverständigen,  sondern  nach  der  allgemeinen 
Anschauung  des  Würste  kaufenden  und  essenden  Publikums.  Wie  den  Metzgergehilfen  des 
S.,  so  wird  auch  jeden  anderen  der  Empfindung  des  Ekels  überhaupt  noch  fähigen  Menschen 
vor  Würsten  ekeln,  von  denen  er  weiß,  daß  solche  Bestandteile  darunter  gemengt  sind.  Niemand 
wird  eine  solche  Wurst  gerne  essen,  geschweige  denn  kaufen.  Dessen  muß  sich  S.  bewußt 
gewesen  sein.  Durch  die  Beimengung  solcher  nährwert-  und  geschmackloser,  ekelhafter  Be- 
standteile erspart  der  Wurstfabrikant  das  gute  Material,  das  zur  Verarbeitung  in  die  Würste 
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gehört.  Ein  solches  VerfahFen  ist  nur  damit  zu  erklfiren,  das  es  behufs  Ersparnng  von 
Produktionskosten,  also  in  Gewinnabsicht  geschieht.  £s  sind  demnach  Warste,  in  welche 
Trachten  verarbeitet  sind,  als  gefälscht  im  Sinne  des  §  10^  N.-M.-G.  zu  erachten.  S.  wurde 
deshalb  zu  1  Woche  und  100  M.  Geldstrafe  verurteilt.  K,  v,  Buehka. 

Württemberg*  Rechtsprechung.  Urteil  des  Landgerichts  Ellwangen 
vom  17.  September  1902  wider  den  Metzger  und  Traubenwirt  K.  zu  W.  betr.  W  ur  st  fäl- 
sch ung.  (Veröffentl.  d.  Kaiserl.  Ges.-Amtes  1905,  6,  492^^.)  —  Durch  Urteil  des  Schöfifenee- 
richtes  zu  Welzheim  vom  16.  August  1902  ist  K.  nicht  eines  Vergehens  gegen  §  10  ^  und  ^ 
N.M.G.  für  überfahrt  erachtet  und  freigesprochen  worden.  Gegen  dieses  Erkenntnis  hat  die 
Amtsanwaltschaft  Berufung  eingelegt.  K.  hat,  wie  in  der  Berufungsinstanz  festgestellt  wurde, 
seit  Jahren  dem  Brät,  ans  welchem  die  sogen,  roten  Würste  verfertigt  werden,  Kartoffel- 
mehl zugesetzt.  Weniger  Kartoffelmehl  wurde  zu  dem  Brät  für  Schinken  wurste  und  am 
wenigsten  und  seltensten  wurde  solches  zu  dem  Brät  für  Bratwürste  verwendet.  Die  Anklage 
erblickt  in  dieser  Beimengung  von  Kartoffelmehl  zum  Wurstbrät  und  dem  Verkauf  der  daraus 
bereiteten  Würste  ein  Vergehen  nach  §  10  ^  u.  '  N.M.G. ,  indem  sie  davon  ausgeht,  daß  der 
erwähnte  Mehlzusatz  zu  dem  Wurstbrät  zum  Zwecke  der  Täuschung  der  Konsumenten  ge- 
nommen worden  sei,  und  die  Wurst  durch  den  Zusatz  eine  Verschlechterung  erlitten  habe. 
Zu  seiner  Verteidigung  führte  K.  an,  daß  ihm  zur  Wurstbereitung  das  Fleisch  von  Fairen  und 
alten  Kühen,  welches  mager  und  zäh  sei  und  deshalb  selbst  die  nötige  Bindekraft  und  die 
Fähigkeit  besitze,  Wasser  aufzunehmen,  in  W.  selten  zur  Verfügung  stehe,  daß  er  vielmehr 
fast  stets  das  Fleisch  jüngerer  Rinder  verarbeite.  Dieses  sei  aber  sehr  fett  und  binde  daher 
schlecht,  außerdem  sei  es  gerade  deshalb  unfähig,  Wasser  aufzusaugen.  Wasser  aber  müsse 
zu  jedem  Wurstbrät  genommen  werden,  um  der  Wurst  die  erforderliche  Milde  und  Saftigkeit 
zu  verleihen,  andernfalls  sei  die  Wurst  rauh  und  schmecke  wie  Stroh.  Wenn  er  nun  aus  dem 
ihm  zur  Verfügung  stehenden  Fleisch  eine  dem  Publikum  zusagende  Wurst  bereiten  wolle,  so 
müsse  er  ein  Bindemittel  nehmen,  welches,  das  Fett  aufsauge  und  zugleich  imstande  sei,  das 
erforderliche  Wasser  aufzunehmen.  Die  Tatsache,  daß  zu  dem  Brät  für  Schinkenwürste  und 
Bratwürste  weniger  Kartoffelmehl  genommen  worden  sei,  erkläre  sich  damit,  daß  zu  diesen 
Würsten  auch  Schweinefleisch  genommen  werde,  welches  die  dem  fetten  Rindfleisch  abgehende 
Bindekraft  in  erhöhtem  Maße  besitze  und  nur  selten  sich  zur  Wurstfabrikation  so  wenig  eigne, 
wie  ersteres.  Das  Gericht  hat  den  den  K.  belastenden  Aussagen  der  Metzgergesellen  M.  und 
S.,  welche  im  Unfrieden  von  K.  geschieden  sind,  nicht  unbedingten  Glauben  geschenkt  und 
insbesondere  nicht  für  erwiesen  erachtet,  daß  K.  dem  Brät  mehr  Kartoffelmehl  zugesetzt  hat, 
als  er  selbst  eingestanden  hat.  Selbst  wenn  man  aber  auch  auf  den  Zeugenaussagen  fußen 
wollte,  schien  dem  Berufungsgericht  eine  zuverlässige  Grundlage  für  die  Feststellung  zu  fehlen, 
daß  K.  die  vom  Fleischerei  verband  als  zulässig  befürwortete  höchste  Grenze  von  3^/o  Mehl- 
zusatz wissentlich  überschritten  und  vorsätzlich  mehr  Kartoffelmehl  verwendet  habe,  als  dies 
zum  Zweck  der  Bindung  des  Bräts  erforderlich  war,  u.  z  insbesondere  deshalb,  weil  keiner 
der  Zeugen  hat  bekunden  können,  daß  dem  Wurstbrät  Mehl  auch  dann  zugesetzt  worden  sei, 
wenn  richtiges,  gut  bindendes  Wurstfleisch  zur  Verfügung  stand. 

Im  weiteren  ist  die  Strafkammer  von  dem  Gedanken  ausgegangen,  daß  K.,  wenn  er  zur 
Wurstfabrikation  das  Fleisch  von  jungen  Rindern,  u.  z.  die  zum  Aushauen  weniger  tauglichen 
Stücke  verwendete,  insofern  er  seine  Würste  aus  einem  Fleischmaterial  herstellte,  welches  sich 
zwar  zu  den  spezifischen  Zwecken  der  Wm'stbcreitung  schlecht  eignete  und  daher  ein  «schlech- 
tes" Wurstbrät  —  im  technischen  Sinne  gesprochen  —  abgab,  aber  als  Nahrungsmittel  für 
Menschen  erheblich  höher  zu  bewerten  ist,  als  das  sich  wegen  seiner  Zähigkeit  zur  Wurst- 
bereitung trefflich  eignende  Fleisch  von  Farren  und  alten  Kühen,  und  daß  deshalb  die  aus 
gutem  Kindfleisch  bereiteten  Würste  trotz  eines  gewissen  Mehlzusatzes  immer  noch  denselben 
Nährwert  aufweisen,  wie  die  Würste  aus  eigentlichem  Wurstfleisch.  Auch  hat  man  es  für 
glaubhaft  erachtet,  daß  K.  dem  Wurstbrät  Wasser  nicht  zum  Zweck  der  Vermehrung  der 
Masse,  sondern  um  dasselbe  saftig  zu  machen,  und  nicht  mehr,  als  zu  dem  Zweck  erforderlich 
war.  beigesetzt  hat.  Hiernach  —  und  zumal  die  Wurstwaren  K.'s  in  W.  einen  guten  Ruf  ge- 
nossen —  ließ  das  festgestellte  Sachverhältnis  das  zum  Tatbestand  des  §  10  N.M.G.  gehörige 
Erfordernis  der  Verfälschung  vermissen.  Das  im  Bd.  XV  S.  161  der  Entscheidungen  abge- 
druckte Erkenntnis  des  Ersten  Strafsenats  des  Reichsgerichts  hat  die  Strafkammer  für  hierher 
nicht  verwertbar  erachtet.  Anscheinend  stellt  sich  jenes  Urteil  auf  den  Standpunkt,  daß  bei 
Bereitung  von  Würsten,  wenn  sie  zum  laufenden  Preise  der  ganz  aus  Fleisch  bestehenden 
Würste  und  ohne  Aufklärung  des  Publikums  verkauft  werden,  jeder  Zusatz  von  Mehl  schlecht- 
hin als  strafbar  zu  erklären  sei,  sofern  nicht  derartige  Beimengungen  auf  Grund  allgemeinen 
Herkommens  geduldet  würden,  was  im  vorliegenden  Fall  keineswegs  zutrifft.  Indessen  deckt 
sich  jener  Fall  nach  der  Auffassung  des  Berufungsgerichts  eben  nicht  mit  dem  zur  Aburteilung 
stehenden;  im  ersteren  ist  ausdrücklich  festgestellt,  daß  zur  Wurstbereitung  „dunstiges",  für 
minderwertig  erklärtes  Fleisch  verwendet  und  der  Mehlzusatz  zu  dem  doppelten  Zweck  beige- 
mengt worden  sei,  einmal  um  die  geringe  Beschaffenheit  des  Fleisches  zu  verdecken,  und  so- 
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dann  um  die  Wurst  für  einen  ganz  erheblichen  Wasserzusatz  aufnahmefähig  zu  machen,  Mo- 
mente, die  nach  dem  oben  Ausgeführten  hier  nicht  als  zutreffend  erachtet  worden  sind.  Dort 
handelte  es  sich  auch  um  Brät  aus  Schweinefleisch.  Daß  K.  auch  beim  etwaigen  Verarbeiten 
von  „dunstigem'  Fleisch  den  Mehlzusatz  dazu  bestimmt  hat,  eine  vorhandene  Minderwertig- 
keit dieses  Fleisches  zu  verdecken,  dafür  ergab  die  Beweisaufnahme  ebenfalls  keine  zu  Un- 
gunsten K/s  lautende  Feststellung.  Die  Berufung  der  Staatsanwaltschaft  war  daher  als  un- 
begründet zu  verwerfen.  K.  v,  Buchka. 

Wttrttemberii^.  Rechtsprechung.  Urteil  des  Landgerichts  Ulm  vom  19. Nov. 
1902  wider  die  Metgermeister  und  Wirte  W.  R.  und  C.  K,  beide  in  G.,  betr.  Wurstfll- 
Bchung.  (Veröffentl.  des  Kaiserl.  Ges.- Amtes  1905,  6.  493*.)  —  G.  R.  und  W.  R.  mengten  im 
Frühjahr  1901  dem  Wurstbrät  zur  Herstellung  von  Bratwürsten  versuchsweise  das  Präparat 
Albumina  bei.  C.  R.  nahm  einmal  zu  12,5—15  kg  Fleisch  SO-'IOO  g  Albumina,  u.  z.  erst 
nach  dem  Zusatz  des  zu  dem  Wurstbrät  erforderlichen  Wassers,  sah  aber  von  einem  weiteren 
Versuche  ab,  weil  der  erste  ihn  nicht  befriedigte.  W.  R.  gebrauchte,  nachdem  er  von  seinem 
Bruder  auf  das  Mittel  aufmerksam  gemacht  worden  war,  im  Juni  oder  Juli  1901  zu  35—40  kg 
Fleisch  500—600  g  Albumina  und  im  Februar  1902  zu  etwa  17,5  kg  Fleisch  100  g  Aibamina. 

Albnmina  ist  ein  Erzeugnis  der  Firma  Dr.  E.  und  M.,  Konservenfabrik  in  S.,  und  stellt 
ein  Wurstbindemittel  in  Pulverform  vor,  welches  nicht,  worauf  die  Bezeichnung  hinzuweisen 
scheint,  Eiweiß  enthält,  sondern  aus  etwa  3— 5  Teilen  einer  gummiartigen  Substanz  und  1  Teil 
Borax  besteht.  Der  letztere  Stoff  hat  eine  konservierende  Wirkung,  der  erstere  die  Eigen- 
schaft, eine  verhältnismäßig  bedeutende  Menge  Wasser  zu  binden,  sodaß  sich  bei  Mischung 
des  Mittels  mit  Wasser  im  Verhältnis  von  1:5  eine  gallertartige,  im  Verhältnis  von  1:10 
eine  syrupartige  Masse  bildet.  In  den  Ankündigungen  in  den  Fachblättern  und  in  den  der 
Ware  beigegebenen  gedruckten  Empfehlungen  und  Gebrauchsanweisungen  ist  von  dem  Mittel 
gesagt:  , Ersetzt  sowohl  das  verbotene  Kartoffelmehl,  als  auch  das  teuere  Eiweiß  und  ist 
durchaus  unschädlich.  Bindet  und  konserviert  auf  das  wirksamste  .  .  .  macht  die  Wurstwaren 
schnittfest.  ..."  «Je  nach  der  Beschaffenheit  des  Fleisches  nimmt  man  auf  je  5  kg  Fleisch 
50  —  80  g  Albumina.  Dasselbe  wird  entweder  schon  vor  dem  Feinwiegen  auf  das  Fleisch  ge- 
streut, oder  .  .  .  auf  das  Wurstbrät  trocken  aufgestreut. .  . .  Dann  erst  wird  die  notige  Menge 
Wasser  eingearbeitet.   Die  Zutaten  zu  der  Wurst  müssen  wie  sonst  auch  genommen  werden.* 

C.  K.  und  W.  R.  bestritten,  durch  die  Beifügung  von  Albumina  zu  dem  Wurstbrät  eine 
Täuschung  bezweckt  zu  haben,  und  machten  geltend,  sie  haben  dieses  Mittel  im  Vertrauen 
auf  dessen  von  dem  Reisenden  zugesicherte  Zulässigkeit  lediglich  zu  dem  Zwecke  angewendet, 
eine  scbnittfeste  Ware  zu  erzielen;  die  Eigenschaften  des  Mittels  haben  sie  nicht  gekannt 

Die  Sachverständigen  Dr.  W.  und  Dr.  P.  begutachten,  daß  Albumina  in  der  Tat  eine 
Zusammensetzung  habe,  vermöge  deren  es  sich  dazu  eigne,  bei  mißbräuchlicher  Anwendung 
den  Wurstwaren  eine  das  zulässige  Maß  übersteigende  Menge  von  Wasser  zuzuführen.  Werde 
Albumina  lediglich  zur  Erzielung  einer  schnittfesten  Ware  benutzt,  so  sei  —  sofern  die  Güte 
der  Ware  im  übrigen  gleich  bleibe  —  eine  Fälschung  darin  nicht  zu  erblicken.  Der  Sachver- 
ständige Dr.  P.  führte  unter  Bezugnahme  auf  die  Kundgebungen  des  Kaiserlichen  Gesundheits- 
amtes noch  weiter  aus,  daß  der  zulässige  Wassergehalt  normaler  Wurstwaren  ein  hoher, 
nämlich  70%  sei.  Der  Sachverständige  }A.  erklärte  endlich,  daß  infolge  der  neuerdings  sich 
verbreitenden  Verwendung  besonderer  Fütterungsmittel,  namentlich  sogen.  Mastpulver,  das 
Schweinefleisch  häufig  zu  wässerig  werde  und  nicht  „binde*,  ohne  deshalb  als  minderwertig 
bezeichnet  werden  zu  können,  und  da  das  einzige  zuverlässige  Bindemittel,  Kartoffelmehl,  nicht 
zulässig  sei,  so  seien  die  Metzger  darauf  hingewiesen,  sich  nach  einem  erlaubten  Ersatz  um- 
zusehen. —  Das  Gericht  hat  auf  Grund  der  Beweisaufnahme  die  Überzeugung  erlangt,  daß 
beiden  Angeklagten  ein  strafbares  Tun  nicht  nachgewiesen  werden  kann.  Ihre  Einwendungen 
sind  durch  die  Sachverständigen  für  richtig  befunden  worden,  auch  konnte  ihnen  der  Einwand, 
daß  sie  der  Reisende  der  Firma  Dr.  K.  und  M.  über  die  Zusammensetzung  des  Mitteln  belogen 
habe,  und  daß  sie  mit  ^Albumina"  nur  Versuche  angestellt  haben,  durch  die  Beweisaufnahme 
nicht  widerlegt  werden.  Das  am  1.  Oktober  1902  in  Kraft  getretene  Verbot  der  Borsalze  als 
Zusatz  zu  Fleisch  (R.G.Bl.  S.  47  48)  ist  hier  selbstverständlich  unerheblich.  G.  R.  und  W.  R. 
wurden  daher  freigesprochen.     (§§  10  »  u    ^  11  N.M.G.,  §  49  St.G.B.) 

Sachsen.  Rechtsprechung.  Urteil  des  Landgerichts  Dresden  von  26.  Nov. 
1900  wider  den  Fieischermeister  L.  zu  Le  betr.  Wurstf  älschung.  (Veröffentl.  des  KaiserL 
Ges.- Amt.  1905,  6,  511*.)  —  Im  Dezember  1899  schlachtete  L.  eine  hochtragende  Kuh.  Den 
größten  Teil  des  von  den  Knochen  der  unreifen  Leibesfi-ucht  losgelösten  Fleisches  verarbeitete 
er  unter  Beihilfe  seines  Gesellen  zu  Würsten.  Dieselben  hat  er  dann,  wie  Zeuge  J.  bekundet, 
unter  ein  wandsfreien  Fleisch  waren  in  seinem  Laden  ausgelegt  und  unter  Verschweigung  des 
Umstandes,  daß  in  denselben  Fleisch  einer  unreifen  Leibesfrucht  enthalten  ist,  verkauft.  Der 
Sachverständige  R.  hat  begutachtet,  daß  das  Fleisch  eines  solchen  Tieres,  da  es  durch  den 
Tod  des  Muttertieres  in  seinem  natürlichen  Entwickelungsprozesse  zum  normalen  Fleisch  ge- 
hindert würde,  als  verdorben  erachtet  werden  muß;  es  habe  einen  erheblich  geringeren  Nahrungs- 
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wert  als  normales  Fleisch  und  werde  von  dem  Publikum  allgemein  auch  deshalb  zClrückgewiesen, 
weil  es  berechtigten  Ekel  vor  diesem  Fleisch  empfindet,  der  übrigens  leicht  Übelkeiten  ver- 
ursacht. Hierüber  ist  sich  der  Angeklagte  bei  seiner  mehrjährigen  Geschäftskenntnis  zweifellos 
Mar  gewesen.  Seine  Behauptung,  er  habe  das  Kalbfleisch  als  Hondefutter  verbraucht,  ist 
durch  die  Zeugrenaussagen  keineswegs  bestätigt.  Auf  Grund  der  Beweisaufnahme  ist  das  Ge- 
richt zu  der  Überzeugung  gelangt,  das  der  Angeklagte  sich  eines  Vergehens  gegen  §  10^ 
N.-M.-G.  schuldig  gemacht  hat.  Er  wurde  daher  zu  2  Wochen  Gefängnis  verurteilt;  nach 
§  16  1.  c.  wurde  die  Verurteilung  öffentlich  bekannt  gemacht.  K,  v.  Buehka, 

Sachsen.  Rechtsprechung.  Urteil  des  Landgerichts  Dresden  vom  27.  Oktober 
1902  wider  den  Fleischermei&ter  P.  und  den  Fleischergesellen  K.  zu  D.  betr.  Wurst fälschung. 
(Veröffeutl.  des  Kaiserl.  Ges.-Amt.  1905,  6,  511*.)  —  Inader  Zeit  vom  13.  bis  21.  Juli  1902,  in 
welcher  E.  als  Geselle  bei  P.  tätig  gewesen  ist,  hat  dieser  in  Zersetzung  übergegangenes 
und  mit  Maden  behaftetes  Fleisch  zu  Mettwurst  mit  verarbeitet,  femer  zur  Zubereitung  von 
Leberwurst  , zweiter  Sorte**  alte  harte,  wieder  aus  der  ISchale  gelöste,  sauer  riechende  und 
grün  aussehende  Leberwurst  mit  verwendet  und  endlich  saures,  grau  aussehendes,  ekelhaft 
riechendes  gewiegtes  Fleisch  bei  Herstellung  sogen.  , polnischer  Wurst**  mit  verbraucht,  wobei 
er,  um  den  ekelhaften  Geruch  und  Geschmack  zu  unterdrücken,  möglichst  große  Mengen 
Knoblauch  der  Wurst  zusetzte.  Bei  der  Herstellung  dieser  Wurstsorten  hat  K.  dem  P.  Hilfe 
geleistet.  Die  Wurst  ist  in  dem  Laden  P.'s  feilgehalten  und  verkauft  worden.  Der  Genuß 
von  aus  derartigem  Fleische  hergestellter  Wurst  ist  nach  der  auf  das  Gutachten  des  Ober- 
medizinalrates Dr.  D.  gestützten  Überzeugung  des  Gerichts  nicht  nur  geeignet,  vorübergehende 
Störungen  des  körperlichen  Wohlbefindens,  wie  Übelkeit,  Erbrechen,  Eingenommenheit  des 
Kopfes  und  anderes  hervorzubringen,  sondern  zufolge  des  in  dem  in  Fäulnis  übergegangenen 
Fleische  enthaltenen  Giftes  geradezu  geeignet,  die  normale  menschliche  Gesundheit  zu  be- 
schädigen und  zu  zerstören.  Das  ist  eine  in  den  weitesten  Laienkreisen  bekannte  Erfahrungs- 
tatsache. Deshalb  hat  auch  das  Gericht  ohne  Bedenken  angenommen,  daß  den  Angeklagten 
die  gesundheitsschädliche  Beschaffenheit  jener  von  ihnen  hergestellten  Wurstsorten  bekannt 
gewesen  ist.  P.  wurde  daher  des  Vergehens  gegen  §  12^  N.-M.-G.,  K.  der  Beihilfe  zu  diesem 
Vergehen  für  schuldig  befunden,  und  ersterer  wurde  zu  4  Monaten,  letzterer  zu  2  Wochen 
Gefängnis  verurteilt.  K,  v.  Buehka. 

Hessen.  Rechtsprechung.  Urteil  des  Landgerichts  Gießen  vom  12.  Febr. 
1904  wider  den  Metzger  H.  W.,  dessen  Ehefrau  E.  W.,  beide  in  Ech.,  und  deren  Gesellen  R. 
in  D.  betr.  Wurstfälschung.  (VerOffentl.  d.  Kaiserl.  Ges.-Amtes  1905,  6,  493*.)  ~  In  2  im 
September  1902  von  der  E.  W.  verkauften  Stücken  Fleisch wurst  stellte  das  chemische  Unter- 
suchnngsamt  in  G.  0,64  und  0,77 ^.o  Stärkemehl  fest.  H.  W.  gab  an,  daß  das  zur  Wurst 
verwendete  Fleisch  etwas  schmierig  und  angelaufen  gewesen  sei,  auch  gerochen  habe  und 
deshalb  zu  Fleischwnrst  verarbeitet  worden  sei.  Wegen  der  wässerigen  Beschaffenheit  des 
Fleisches  habe  er  der  Wurst  Mehl  zugesetzt,  damit  sich  die  Masse  binde  und  ein  besseres 
Aussehen  erhalte.  Die  E.  W.  gab  zu,  diese  Beschaffenheit  der  Wurst  gekannt  und  den  Mehl- 
zusatz verschwiegen  zu  haben.  Nach  dem  Gutachten  des  Kreisarztes  Dr.  Wi.  war  die  Fleisch- 
wurst durch  den  Stärkemehlzusatz  verfälscht.  Er  folgerte  weiter  aus  den  Angaben  H.  W.'s, 
daß  das  Fleisch  verdorben  und  daher  geeignet  gewesen  ist,  die  menschliche  Gesundheit  zu  be- 
schädigen. Schmieriges,  angelaufenes  Fleisch  sei  verdorbenes  Fleisch,  dessen  Genuß  die  mensch- 
liche Gesundheit  zu  beschädigen  geeignet  sei.  Diese  Eigenschaft  des  Fleisches  wohne  in  dem 
gleichen  Maße  der  aus  ihm  hergestellten  Wurst  inne,  sodaß  auch  diese  Wurst  gesundheits- 
schädlich gewesen  sei.  Wenn  Fleisch  , grünlich**  sei,  so  sei  es  auch  verdorben.  —  Das  Gericht 
schloß  sich  diesem  Gutachten  an.  Dadurch,  daß  die  Fleischwurst  gekocht  wurde,  war,  wie 
das  Gericht  annahm,  die  Verdorbenheit  und  die  Gesundheitsschädlichkeit  der  Wurst  vorüber- 
gehend unterdrückt,  daher  bei  der  wohl  schon  2  Tage  nach  der  Zubereitung  der  Wurst  statt- 
gehabten Untersuchung  nicht  unbedingt  am  Geruch  oder  im  Geschmack  wahrgenommen  und 
deshalb  in  dieser  Beziehung  bei  der  Untersuchung  nichts  bemerkt  worden.  Es  nahm  weiter 
an,  daß  H.  W.  den  verfälschten,  verdorbenen  und  gesundheitsschädlichen  Zustand  der  Ware 
als  Metzger  erkennen  mußte,  auch  erkannt  hat  und  trotzdem  deren  Verkauf  im  Sinne  des 
§  10 '  N.M.G.  gewollt  und  bewirkt  hat.  Bei  der  £.  W.  setzte  das  Gericht  nicht  die  gleiche 
Erfahrung  voraus,  erachtete  vielmehr  gegen  sie  nicht  den  wissentlichen  oder  fahrlässigen  Ver- 
kauf gesundheitsschädlicher,  sondern  nur  den  wissentlichen  Verkauf  verdorbener  und  ver- 
mischter Wurst  für  erwiesen.  Was  R.  anbelangt,  so  war  nicht  festzuäteilen ,  daß  er  gerade 
die  der  Anklage  zugrunde  liegende  Wurst  hergestellt  hat.  Demgemäß  wurde  H.  W.  wegen 
Vergehens  gegen  §§  12  ^  10*  und  *  N.M.G.  zu  3  Tagen  Gefängnis,  die  E.  W.  wegen  eines 
solchen  gegen  §  10*  a.  a.  0.  zu  20  M.  Geldstrafe  verurteilt,  R.  wurde  dagegen  von  der  Bei- 
hilfe zu  diesem  Vergehen  freigesprochen.  K.  v.  Buehka, 

Hessen.  Rechtsprechung.  Urteil  des  Landgerichts  Mainz  vom  9.  Juli  1903 
wider  den  Metzger  M.  zu  W.  betr.  Wurstfälschung    (VerOffentl.  d.  Kaiserl.  Ges.-Amtes 
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1905,  6,  494*.)  —  M.  ist  durch  Urteil  des  Schöffengerichts  zu  Worms  vom  18.  März  1903  nack 
§  10  N.M  6.  zu  5  M.  Geldstrafe  verurteilt  worden.  Gegen  diese  Entscheidung  hat  der  Amts- 
anwalt  Berufung  eingelegt.  Das  Berufungsgericht  hat  denselben  Tatbestand  festgestellt,  wel> 
dher  dem  Schöffengericht  zur  Grundlage  seiner  Entscheidung  gedient  hat.  Demnach  hat  H. 
cer  Fleisch wurst  Kartoffelmehl  zugesetzt,  welcher  Zusatz  seitens  des  chemischen  ünter- 
suchungsamtes  in  W.  auf  4°/o  angegeben  wird.  Dieses  Kartoffelmehl  hat  M.  seinem  Geständ- 
nisse gemäß  zu  dem  Zwecke  zugesetzt,  um  das  Fleisch  von  2  Schweinen,  welches  einen  großen 
Prozentsatz  Wasser  enthielt,  bindefähig  und  zur  Wurstbereitung  verwendbar  zu  machen.  M. 
bestritt,  in  öfteren  Fällen  als  in  dem  vorliegenden  Kartoffelmehl  zur  Wurstbereitang  verwendet 
zu  haben.  Da  M.  den  Käufern  der  Wurst  keine  Kenntnis  von  dem  Znsatze  des  Bindemittels 
gegeben  hat,  so  hat  er  die  Verfälschung  der  Wurst  durch  Zusatz  von  Kartoffelmehl  zu  dem 
Zwecke  vorgenommen,  das  kaufende  Publikum  aber  die  Art  der  Herstellung  der  Wurst  und 
über  deren  Inhalt  zu  täuschen.  Indem  er  femer  den  Abnehmern  der  Wurst  die  Verfälschung 
derselben  vorsätzlich  verschwieg,  handelte  er  gegen  §  10  *  und  ^  N.M.G.  Da  dem  M.  mil- 
dernde Umstände  zuzubilligen  waren,  lag  für  das  Berufungsgericht  kein  Grund  vor,  die  vom 
Erstrichter  erkannte  gelinde  Strafe  abzuändern.  Die  Berufung  des  Amtsanwaltes  wurde  dsiher 
als  unbegründet  verworfen.  K.  r.  Buchka, 

Hessen«  Rechtsprechung^.  Urteil  des  Landgerichts  Mainz  vom  5.  Janaar  1904 
wider  den  Metzgermeister  B.  zu  W.  und  23  Gen.  betr.  Wurstfälschung  (Veröffentl.  des  Kaiserl. 
Ges.-Amt.  1905.  6,  511*.)  —  Die  Metzgermeister  B.,  G,  H.,  M.,  K.,  He.,  F.,  Gr.,  L..  U-,  G.  S.. 
K.  S ,  R.,  Seh.,  Kö.,  Hei.,  Ri.,  Si.  und  GL,  sämtlich  zu  W.,  sowie  der  Metzger  Glü.  zu  Kl.  räumten  ein, 
von  August  1902  an  bis  in  den  Februar  1903  einige  Male  bei  Herstellung  von  Blutwurst  und 
Schwartenmagen  statt  Schweineschwarten  die  Haut  von  Faselrindern  verwendet  und  die  so 
hergestellten  Fabrikate  ohne  besondere  Bekanntgabe  ihrer  Zusammensetzung  verkauft  zu 
haben,  der  Viehhändler  D.  und  die  Metzger  Bu.,  Schi,  und  Ma.  gaben  zu,  die  Faselhäute 
ersteren  zum  Zwecke  der  Wurstbereitung  geliefert  zu  haben.  Die  Angeklagten  sind  deshalb 
des  Vergehens  gegen  §  10  N.-M.-G.  bezw.  der  Beihilfe  hierzu  beschuldigt  worden. 

Die  Beweisaufnahme  hat  zunächst  ergeben,  daß  die  von  den  Angeklagten  verarheiteten 
Häute  nicht  mit  Krankheiten  behaftet  oder  ekelerregend  gewesen  sind,  sondern  sich  in  frischem, 
reinlichem  Zustande  befanden,  daß  sie  in  der  Regel  sogar  noch  an  demselben  Tage,  an  dem 
sie  das  Schlachthaus  verließen,  in  die  Hände  der  Metzger  kamen.  Es  muß  ferner  als  erwiesen 
angesehen  werden,  daß  die  Behandlung  der  Häute  seitens  der  Angeklagten  eine  fachmännische, 
metzgerroäßige  war.  Auszuschließen  ist  ferner  der  Verdacht,  daß  durch  Verwendung  der 
Faselhäute  übermäßige  Wassermengen  dem  Wurstgemenge  zugeführt  worden  seien,  und  daß 
hierdurch  eine  Verfälschung  der  Wurst  bewirkt  worden  sei.  Nach  dem  Gutachten  des  Che- 
mikers P.  steht  zwar  fest,  daß  die  Rinderhaut  beim  Brühen  durch  Aufsaugen  von  Wasser 
bedeutend  an  Volumen  gewinnt,  beim  demnächstigen  Kochen  schrumpft  jedoch  die  Haut  bis 
auf  die  Hälfte  des  ursprünglichen  Volumens  zusammen,  und  es  ist  überdies  dargetan,  daß  die 
Angeklagten  die  Haut  in  trockenem  Zustande  mittels  der  Maschine  zerkleinert  und  alsdann 
die  gallertartige  Masse  dem  Wurstbrei  zugesetzt  haben.  Nach  der  Aussage  der  Sachverstän- 
digen Fa.  und  Schi,  ist  es  auch  ganz  ausgeschlossen,  der  Blutwurst  und  dem  Schwartenmagen 
zum  Zwecke  der  Verfälschung  Wasser  in  irgendwelcher  Verbindung  oder  Form  beizumengen, 
da  sich  alsdann  das  Wurstfülisel  nicht  bindet,  nicht  verarbeiten  und  namentlich  nicht  schneiden 
läßt.  Die  zu  entscheidende  Frage  spitzt  sich  also  dahin  zu,  ob  in  der  Verwendung  der  Rinder- 
haut als  solcher  an  Stelle  der  zulässigen  Schweineschwarte  eine  Verfälschung  der  Blutwarst 
und  des  Schwartenmagens  zu  erblicken  ist.  In  dieser  Richtung  ist  zu  beachten,  daß  die 
Sachverständigen  Dr.  May.  und  Dr.  die  Haut  von  Rindern,  vorausgesetzt  daß  sie  von  gesunden 
Tieren  stammt  und  gut  gereinigt  ist,  im  Prinzip  als  Nahrungsmittel  des  Menschen  gelten 
lassen,  wenn  sie  auch  mit  Rücksicht  darauf,  daß  nicht  die  ganze  Haut  der  amtlichen  Fleisch- 
beschau unterworfen  ist,  von  ihrem  Standpunkte  aus  mit  vollem  Rechte  vor  Verwendung 
der  Rinderhaut  zur  Wurstbereitung  warnen.  Von  Bedeutung  ist  ferner,  daß  die  Ausführunga- 
bestimmungen  des  Bundesrats  zum  Schlachtvieh-  und  Fieischbeschaugcsetz  vom  3.  Juni  1900, 
die  allerdings  erst  nach  Begehung  der  den  Angeklagten  zur  Last  gelegten  Handlungen  in  Kraft 
getreten  sind,  die  Haut  am  Kopfe  und  an  den  Unterfüßen  des  Rindviehs  als  .Fleisch"  ansehen, 
und  wie  die  beispielsweise  Aufzählung  der  Teile  voa  Tieren  und  das  an  die  Spitze  gestellte 
Wort  , insbesondere*  beweisen,  den  Begriff  nicht  erschöpfend  definieren  und  die  nicht  aus- 
drücklich erwähnten  Bestandteile  des  Tieres  nicht  schlechthin  ausschließen  wollten.  Es  kann 
auch  nicht  gesagt  werden,  daß  die  Fasclhaut  im  Vergleich  zur  Schweineschwarte  minderwertig 
ist,  im  Gegenteil,  ihr  Preis  stellt  sich  um  wenigstens  ein  Drittel  höher.  Endlich  konnte  nicht 
festgestellt  werden,  daß  die  Faselhaut  im  Geschmack,  Aussehen,  Nährwert  und  Verdaulichkeit 
der  Schweineschwarte  nachsteht. 

Wenn  das  erkennende  (Bericht  gleichwohl  in  der  Verwendung  der  Faselhaut  zur  Wurst- 
fabrikation objektiv  eine  Verfälschung  erblickt,  so  geschieht  dies,  weil  diese  Verwendung  den 
berechtigten  Erwartungen  der  W.'er  Konsumenten  zuwiderläuft,  ein  Umstand,   dem  nach  der 
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feststehendeD  Rechtsprechung  des  Reichsgerichts  bei  Beurteilung  der  Frage,  ob  eine  Nahrungs- 
mittel Fälschung  vorliegt,  Rechnung  getragen  werden  muß.  Dem  W.'er  Publikum  war,  wie 
angenommen  werden  muß,  bis  zur  Einleitung  dieser  Prozedur  die  Beschaffenheit  von  Fasel- 
haut als  Nahrungsmittel  fremd,  die  Konsumenten  lebten  in  dem  Glauben,  daß  die  bei  dem 
Schweinemetzger  gekauften  Waren  ausschließlich  von  Bestandteilen  des  Schweines  herrührten, 
und  daß  Rinderhaut  wohl  zur  Herstellung  von  Lederwerk,  nicht  aber  zur  Wurstfabrikation 
tauglich  sei.  Muß  sonach  im  Hinblick  auf  die  örtlichen  Anschauungen  der  W.'er  Bevölkerung 
die  Verwendung  von  Rinderhaut  bei  der  Wurstbereitung  als  anormal  bezeichnet  werden,  so 
konnte  das  Gericht  doch  aus  subjektiven  Gründen  nicht  zu  einer  Verurteilung  kommen.  Die 
Angeklagten  berufen  sich  sämtlich  darauf,  daß  in  anderen  großen  Städten  Sfiddeutschlands 
erstklassige  Metzgereien  mit  Duldung  der  Behörden  dasselbe  tun ,  was  sie  getan  haben ,  sie 
erklären  weiter,  daß  das  Metzgergewerbe  allgemein  ihre  Handlungsweise  als  erlaubt  und  ge- 
setzlich zulässig  ansehe,  sie  wenden  femer  ein,  daß  zu  der  in  Betracht  kommenden  Zeit 
Schweineschwarten  gar  nicht  oder  nur  schwer  erhältlich  gewesen  seien,  und  daß  sie  daher 
nur  vorübergehend  und  aushilfsweise  ohne  jede  Bereicherungsabsicht  die  für  sie  kostspieligeren 
Faselhautteile  verwendet  hätten  in  der  selbstverständlichen  Unterstellung,  daß  die  Konsumenten 
an  einem  in  allen  seinen  Bestandteilen  und  Wirkungen  völlig  gleichwertigen,  im  Preise  noch 
höher  stehenden  Ersatzmittel  für  Schweineschwarte  keinen  Anstoß  nehmen  würden.  Alle 
diese  Schutzvorbringen  der  Angeklagten  werden  durch  die  Beweisaufnahme,  namentlich  durch 
die  Aussagen  der  Sachverständigen  Fa.  und  Schi,  unterstfitzt  und  bestätigt,  und  es  muß  daher 
angenommen  werden,  daß  die  Angeklagten  im  besten  Glauben  an  die  Zulässigkeit  ihres  Vor- 
gehens gehandelt  haben,  und  daß  sie  sich  in  einem  entschuldbaren  Irrtum  über  die  Verkehrs- 
anschauung der  W.'er  Konsumenten  befunden  haben.  Das  Vorhandensein  einer  Täuschungs- 
absicht bei  den  Angeklagten  wird,  abgesehen  von  der  Tatsache  des  höheren  Einkaufspreises 
der  Faselhäute,  schon  durch  die  Erwägung  ausgeschlossen,  daß  sich  die  Vorbereitungen  zur 
Wurstfabrikation,  das  Brühen,  Zerschneiden  und  Verteilen  der  Faselhäute  an  die  Metzger,  im 
öffentlichen  Schlachthause  unter  den  Augen  der  Behörden  vollzogen,  und  daß  auch  den  Metz- 

fergesellen  und  dem  sonstigen  Personal  der  Angeklagten  gegenüber  aus  der  Verwendung  von 
aselhautteilen  in  keiner  Weise  ein  Hehl  gemacht  wurde.  Die  angeklagten  Wurstfabrikanten 
wurden  deshalb  nicht  eines  Vergehens  gegen  §  10^  u.  ^  N.-M.-G.  für  schuldig  befunden  und 
ebenso  wie  die  als  Gehilfen  angeklagten  Lieferanten  der  Faselhäutc  freigesprochen. 

K.  V.  Buchka, 

Reufi  J.  li«  Rechtsprechung.  Urteil  des  Landgerichts  Gera  vom  14.  Dezbr. 
1903  wider  den  Fleischermeister  M.  in  G.  betr.  Wurstfälschung.  (Veröffentl.  d.  KaiserL 
Ges.Amtes  1905,  6,  494*.)  —  M.  war  durch  Urteil  des  Schöffengerichts  zu  Gera  wegen  Über- 
tretung des  §  367^  des  St.G.B.  verurteilt  worden.  Gegen  dieses  Urteil  legte  der  Amtsanwalt 
Berufung  ein. 

M.  setzte  seiner  Leberwurst  etwas  Milch  und  Semmel  bei  und  gab  diesen  Zusatz 
seiner  Ladenkundschaft  durch  Anschlag  bekannt.  Anfang  April  1903  bestellte  der  Produkten- 
händler R.  in  D.  auf  Grund  ihm  zugesandter  Proben  dieser  Wurst,  aus  welchen  aber  der 
Semmelzusatz  nicht  zu  ersehen  war.  bei  M.  16  Vs  kg  Leberwurat  zum  Preise  von  1.16  M.  das 
Pfund.  In  der  dem  R.  gelieferten  Wurst  wurde  nach  dem  Gutachten  Dr.  Mo.'s  der  verhält- 
nismäßig hohe  Stärkegehalt  von  1,72%  festgestellt,  welcher  nach  Angabe  des  M.  auf  den 
Semmelznsatz  zurückzuführen  war. 

Das  Berufungsgericht  erachtete  die  Leberwurst  für  verfälscht.  Semmel  bildet  keines- 
wegs einen  normalen  Bestandteil  der  Wurst,  und  ihre  Beimischung  bewirkt,  zumal  wenn  sie 
einen  Stärkegehalt  von  1,72 ^o  zur  Folge  hat,  eine  substanzielle  Verschlechterung  der  Ware; 
denn  als  Nahrungsmittel  hat  Semmel  einen  geringeren  Wert  als  die  Stoffe  des  tierischen 
Körpers,  aus  welchen  nach  den  in  G.  maßgebenden,  berechtigten  Erwartungen  der  Käufer,  ab- 
gesehen von  der  Gewürzbeimischung,  die  Wurst  lediglich  zu  bestehen  hat.  M.  war  sich  bei 
dem  Verkaufe  an  R.  bewußt,  daß  seine  Ware  die  tatsächlichen  Eigenschaften  hatte,  welche 
eine  Verfälschung  der  Wurst  bedeuten;  er  war  sich  auch  bewußt,  als  er  den  Semmelzusatz 
verschwieg,  daß  diese  Eigenschaft  eine  wesentliche  war  und  von  den  normalen  Eigenschaften 
der  Leberwurst  so  erheblich  abwich,  daß  die  verkaufte  Ware  als  geringwertiger  anzusehen  war. 
Er  wurde  deshalb  unter  Aufhebung  des  schöffengerichtlichen  Urteils  wegen  Vergehens  gegen 
§  10  *  N.M.G.  zu  20  M.  Geldstrafe  verurteilt.  K,  v,  Bnekka. 

Reufij.Ii.  Rechtsprechung.  Urteil  des  Landgerichts  Gera  vom  23.  Juni  1904 
wider  den  Gastwirt  D.  zu  W.  und  den  Hausschiachter  G.  zu  H.  betr.  Wurstfälschung. 
(Veröffentl.  d.  Kaiserl.  Gesundh.-Amtes  1905,  6,  495*).  —  Das  Schöffengericht  zu  Gera 
hat  die  Angeklagten  von  dem  Vergehen  gegen  §  10  N.-M.-G.  freigesprochen.  Gegen  dieses  Urteil 
hat  der  Amtsanwalt  Berufung  eingelegt. 

D.  hat  im  November  1903  durch  G.  ein  Schwein  schlachten  und  bei  Zubereitung  der 
Leberwurst  Semmeln  mit  verwenden  lassen.  Infolgedessen  hatte  die  Leberwurst  1,27 ^/o  Mehl- 
gehalt.   D.  hat  die  Wurst  als  hausschlachtene  das  Pfund  zu  0,70  M.  unter  Verschweigung 
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des  Mehlzusatzes  verkauft.  Das  Berufungsgericht  nahm  mit  den  Angeklagten  als  erwiesen 
an,  daß  hausschlachtene  Wurst  im  Gegensatz  zu  Fleischerwurst  nach  den  Regeln  dessen,  der 
sie  für  sich  und  seinen  meist  beschränkten  Eonsumentenkreis  hat  zubereiten  lassen ,  he^e- 
stellt  ist,  und  daß  solche  Wurst  bekanntermaßen  auch  andere  Bestandteile  als  Fleisch  haben 
knnn,  insbesondere  regelmäßig  einen  Semmelzasatz  hat.  Trotzdem  wird  diese  Warst  gern 
gekauft,  weil  sie  im  Gegensatz  zu  Fleischerwurst  nur  ans  frisch  geschlachtetem  «Schweine-'' 
Fleisch  hergestellt  und  meist  etwas  billiger  ist.  Die  Berufung  wurde  daher  verworfen. 
(§  10  N..M.-G.)  

Berichte  fiber  die  Tfttigkeit  von  Ilntersachang^&mteni  ete. 

Bericht  über  die  Tätigkeit  der  städtischen  Untersuchnngsanstalt  für  Xahmiigs- 
and  Gennßmittel  za  Nürnbei^  im  Jahre  1904.  Erstattet  von  dem  Vorstande  der  Anstalt 
Oberinspektor  H.  Schlegel.  —  Die  Zahl  der  untersuchten  Proben  betrug  8810,  die  der  schrift- 
lichen Äußerungen  ohne  vorausgegangene  Untersuchung  427,  insgesamt  also  9237  Einlaufe. 
£s  wurden  u.  a.  untersucht:  11  Fleisch,  4  Wurst,  6126  Milch,  118  Käse,  1287  Speisefette  und 
öle,  44  Mehl,  Brot  und  Teigwaren,  132  GewQrze,  13  Essig,  10  Zuckerwaren,  21  Fruchtsäfte, 
11  Gemflse  und  Fruchtdauerwaren,  4  Honig,  9  Spirituosen,  180  Wasser,  84  Mineralwasser, 
90  Bier,  104  Wein,  7  Eakaopräparate,  441  Gebrauchsgegenstände,  2  Konservierungsmittel,  54 
technische  Gegenstände,  7  Abwasser  u.  s.  w.  —  Wurst:  Eine  Streichwurst  war  mit  Paprika 

f eibrot  gefärbt.  —  Milch:  Grund  der  Beanstandung  war  in  37  Fällen  Wasserzusatz,  in  9 
allen  Rahmentzug,  in  1  Fall  kombinierte  Fälschung  und  1-mal  widerlicher  Geschmack.  Eine 
Abnahme  der  Milchfälschungen  ist  nicht  zu  verzeichnen.  —  Butter:  Von  150  Proben  Butter- 
schmalz enthielten  13  Margarine,  5  Kokosfett  und  2  Schweinefett.  —  Fruchtsäfte:  7  Proben 
Gitronensaft  enthielten  Salic^lsäure  und  2  bis  13,3  ^/o  Alkohol.  —  Wein:  2  Weißweine  ent- 
hielten Zink,  und  zwar  im  Liter  0,01  g  Zinkoxyd,  wahrscheinlich  durch  Benutzung  zinkhaltiger 
Abfüliechläuche.  —  Auf  die  zahlreichen  Einzelheiten  des  Berichtes,  insbesondere  z.  B.  auf  die 
tabellarisch  angeführten  Untersuchungsergebnisse  von  Milch,   Bier  u.  s.  w.   sei  hingewiesen. 

C.  Mai. 

Bericht  des  hygienischen  Kantonslaboratoriams  in  Lugano  1904.  Von  Dr.  E. 
Vinassa.  —  Im  Berichtsjahre  wurden  997  Gegenstände  untersucht,  von  denen  418  zu  bean- 
standen waren,  und  zwar  u.  a.  145  Wasser  chemisch  (96  beanstandet),  124  Wasser  bakterio- 
logisch (76),  71  Mineralwasser  (14),  5  technische  Gegenstände  (2),  19  Butter  (2),  4  Mehl.  265 
Milch  (93),  2  Honig  (1),  7  öle  (1),  5  Brot,  4  Wurst  (2),  78  Wein  und  Spirituosen  (20),  141 
Bierdruckapparate  (61)  u.  s.  w.  —  Butter:  Eine  Probe  enthielt  Borsäure.  —  öle:  Verschie- 
dene  OlivenOlproben  waren  mit  BaumwoUsamenOl  verfälscht.  C.  Mai. 


Tersammliiiig^en,  Tag^esneiilg^keiten  etc. 

Deutscher  Verein  für  öffentliche  Gesandheitspflege.  Nach  einer  Mitteilung  des 
ständigen  Sekretärs,  Dr.  Pröbsting  in  Köln  a.  Rh.,  wird  die  diesjährige  Jahresversamm- 
lung des  Vereins  in  den  Tagen  vom  13. — 16.  September  in  Mannheim  stattfinden,  kurz 
vor  der  am  24.  September  beginnenden  Versammlung  Deutscher  Naturforscher  und  üjrzte  in 
Meran.  Folgende  Verhandlungsgegenstände  sind  in  Aussicht  genommen :  1.  Typhnsbekfimpfnng; 
2.  Die  Bedeutung  öfifentlicher  Spiel-  und  Sportplätze  fQr  die  Volksgesundheit;  ä. Mflllbeeeitigung 
und  Müllverwertung;  4.  Schwimmbäder  und  Brausebäder;   5.  Selbstverwaltung  und  Hygiene. 

Regensbnrg.  Die  gemeindliche  Anstalt  zur  Untersuchung  von  Nahrungs- 
undGenußmitteInfür  den  Stadtbezirk  Regensburg  ist  vom  Kgl.  Staatsministerium  des  Innern 
mit  Wirksamkeit  vom  1.  Juni  1905  an  als  öffentliche  Untersuchungsanstalt  fQr 
Nahrungs-  und  Genußmittel  in  widerruflicher  Weise  anerkannt  worden.  Sie  führt  die  Be- 
zeichnung „Städtische  Untersuchungsanstalt  für  Nahrungs-  und  Genußmittel  in 
Regensburg".     Vorsteher  ist  der  Nahrungsmittelchemiker  Dr.  phil.  F   Wiedmann. 

C.  Mai. 


Schluß  der  Redaktüm  am  10.  Juni  1905. 


Für  die  Redaktion  Tenntwortlieh :  Dr.  A.  Bömer  in  Münster  1.  W. 
Verlag  von  Jalius  Springer  in  Berlin  N.  —  Dmck  der  Kgl.  Univ.-Dmekerei  von  H.  Stflrts  in  Wttnbnrg. 
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A. 

Abderhalden,  E.  siehe  Diels.  0. 

—  siehe  Fischer,  E. 

—  und  Oppenheim  er,  C:  Albumosen  im 
Blute  687. 

—  imd  Rona,  P.:  Füttemogsversuche  mit 
hydrolysiertem  Kasein  367. 

—  —  Aboauprodokte  des  Thymashistons  542. 
Biidnng  von  Zucker  aus  Fett  550. 

—  und  Schittenhelm,  A.:  Abbauprodukte 
des  Elastins  543. 

Abelous,  J.  £. :  Ox.ydierende  und  reduzie- 
rende Diastase  der  Pflanzen  682. 

—  und  Aloy,  J. :  Oxydierende  und  reduzie- 
rende Diastase  der  Pflanzen  682. 

Alexander,  P.:  Nitrosite  des  Kautschuks 
305. 

Allen,  A.  H.  und  Tankard,  A.  R.:  Bor- 
säurebestimmung in  Frachten  etc.  302. 

Aloy,  J.  siehe  Abelous,  J.  E. 

Aisberg.  G.  L.:  Nukleinsfiure  367. 

And^s,  E.  L. :  Schellackersatzmittel  244. 

Andr^,  G.:  Veränderungen  reifender  Samen 
690. 

—  Veränderung  der  Mineralsubstanzen  reifen- 
der Samen  690. 

Andrews,  L.  W.:  Kolorimetrische  Bestim- 
mung der  Nitrate  52. 

A  n  s  a  i :  Bakteriologische  Untersuchungen  über 
Shoyu  475. 

Archbutt,  L.:  Technische  Wasseranalyse 
55. 

Aschoff,  K.:  1903-er  Moste  124. 

—  Sterilisol  223. 

Ascoli,  M.  und  Bonfanti,  A.:  Blutserum- 

diastasen  und  Antidiastasen  367. 
Auerbach,F.:BärtebestimmunginWa8ser51. 
Aufrecht:  Arzneimittel  etc.,  neuere  187 

—  Fortschritte  in  der  Ernährungstherapie  369. 


B. 

Babcock,  S.  M.  und  Rüssel,  H.  L.:  Kon- 
sistenz von  pasteurisierter  Milch  und  Rahm 
34. 

Backhaus:  Walmilch  559. 

Bailey,  £.  M.  siehe  Winton,  A.  L. 

Balbiano,  L.:  Theorie  des  Verseifungspro- 
zesses  46,  604. 

K.  06. 


Bailand:  Johannisbrot  613. 

B  a  1 1  ö ,  M. :  Schmutzgehaltsbestimmung  in  Milch 
158. 

Bamberger,  H. :  Bestimmung  des  Methyl- 
alkohols in  Formaldehyd  304. 

Bandrowski,  F.  R.:  Einfluß  des  Bauerschen 
Extraktes  auf  die  Hefe  616. 

Bang,  J.:  Lymphatische  Organe  545. 

—  Labwirkung  aes  Blutserums  671. 

—  Proteolytische  und  milchkoagulierende  Fer- 
mentwirkung 672. 

Barboni,  siehe  Funaro,  A. 
Bari  116,    A.:     Veränderung  der  Gewebe  bei 
Desinfektion  mit  Dampfund  Scbwefeldioxyd 

I  Öarker,  P.  siehe  Lincoln,  A.  T. 
I  Barbow,    W.   E.:     Schwefelbestimmung   in 
organischen  Substanzen  27. 
Barth:  Ausbeute  aus  Malz  435. 
Barthel,  Chr.:  Spaltung  der  Milchfettkflgel- 

chen  562. 
Basch,  E. :  Härtebestimmung  in  Wasser  5*2. 
Bau,  A.:  Krystallisierte  Melibiose  365. 

—  Beeinflussung  der  Schaumhaltigkeit  von 
Bier  436. 

—  Fremdländische  Exportbiere  439. 

—  Entstehung  der  höheren  Fettsäuren  und 
Alkohole  des  Fuselöls  698. 

Bauer,   Jakob,  Reifenstuel  und  Luff: 

Filtration  des  Bieres  435. 
Baumann,  E. :  Laktoserum  553. 
Baumert,  G.:  Butterrefraktometer  134*. 
Beau,    M.:    Physikalische    Konstitution    der 
Butter  174. 

—  Bestimmung  der  Citronensäure  in  der 
Milch  560. 

Beckenhaupt,  C. :  Beziehungen  zwischen 
I  Aroma  und  Zusammensetzung  des  Hopfens 
1         441. 

—  Ursprung  der  Enzyme  687. 
Becker  siebe  Popp. 

1  Beckurts,  H.  und  Lehrmann,  W.:  Fluor- 
bestimmung in  Wein  424. 

Behrendt,  E.  C.  siehe  Braun,  K. 

Behrens,  H.:  p-Nitrophenvlhydrazin  als 
mikrochemisches  Reagens  469. 

Behrens,  J.:  Badische  Weinmoste  von  1902 
125. 

>-  Mikrochemischer  Nachweis  organischer 
Basen  47L 

y.  Behring:  Wert  der  Milcherhitzung  38. 
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▼.  Behring:    Taberkulosetilgung ,  Milchkon- 

serrierung.  Käiberaufzacht  169. 
B.ellocq,  Eiweißstoffe  151. 
Berg  eil,  P.  siehe  Fischer,  E. 
B.'ernstein,  A.:  Hygienische  Folge  der  Milch- 

erbitzung  38. 
Berry,  W.  G.:  Farbstoffe  499. 
Bertram,  H.:  Roachs  Sea-Sickness  Draught 

188. 
Bertram,   W.:     Eochkolben    mit    Kfihlrohr 

149. 
Bertrand,  G. :    Wirkung  der  Laccase  auf 

Guajakol  221. 
Beulaygue,  L. :  Natrinmsulfid  als  Indikator 

bei  der  Glykosebestimmung  27. 

—  Bestimmung  der  Proteinstoffe  der  Pflanzen 
375. 

Beythien,  A.:  Eisenbakterien  in  Leitungs- 
wasser 529. 

—  und  Bohrisch,  P.:  Untersuchung  und 
Beurteilung  des  Citronensaftes  449. 

—  Hempel,  H.  und  Bohrisch,  P.:  Mar- 
meladen 50. 

Zimtstärke  231. 

Bianchini,  L.  L  :  Fettextraktion  mit  Tetra- 
chlorkohlenstoff 413. 

Bigelow,  W.  D. :  Trennung  der  Protein- 
körper des  Fleisches  99. 

—  Konservierungsmittel  304. 
Biggs,  J.  VV.  H.  siebe  Clowes,  F. 
Billard  siehe  Payet. 

biltz,  W.  siehe  Kröhnke,  0. 

Bird,  H.  M.:  Wasserbestimmung  vor  Ex- 
traktion mit  flüchtigen  Lösungsmitteln  175*. 

Blei  seh,  C. :  Schmitz'sches  Brauverfahren 
435. 

—  und  Regensburger,  P. :  Schwankungen 
des  Eiweißgehaltes  der  Gerste  425. 

Bodo,  G.:  Mürbigkeitsbestimmung  des  Darr- 
malzes nach  Prior  431. 

—  Kohlensäurebestimmung  in  Flaschenbier 
438. 

Boegh,  V.  und  Thorsen,  S.:  Unterschei- 
dung vou  Transorten  2-^8. 

Boekhout,  F.  W.  J.  und  Ott  de  Vries, 
J.  J. :  Blähung  im  Edamer  Käse  2>^4. 

Boening,  C. :  Arsen  in  Tabak  601. 

bohrisch,  P.  siehe  Beythien,  A. 

Bokorny»  Th. :  Milchgerinnung  34. 

—  Vergärung  von  Rohr-  und  Malzzucker  105. 
BoUmann,   G.:     Enteisenung  des  Brunnen- 
wassers 184. 

Bonfanti,  A.  siehe  Ascoli.  M. 

Bonn,   A.:     Verwendung  der  Milch  bei  der 

Ernährung  559. 
Borchardt,    L:    Zuckerbildendes   Ferment 

der  Leber  23. 
Bornemann,  G.:  Fette  und  öle  1903  46. 

—  Fortschritte  der  Fettindustrie,  Seifen-  und 
Kerzen  tabrikation  497. 

Bourcart,  E.:  Wasser  alpiner  Seen  55. 
Bourquelot,    E.    und    Marchadier,    L. : 

Reaktion  der  Anaeroxydase  681. 
Brach  in,  A.:  Nachweis  der  Laktase  680. 
^  Laktase  681. 


Braeuning,  H.:  Geschwindigkeit  der  Fer- 
mentreaktionen bei  Zusatz  indifferenter 
Stoffe  671. 

Brand,  J. :  Verhalten  des  Bieres  zu  Metallen 
437. 

—  Sodahaltiges  Kesselspeisewasser  485. 
Braun,  K.:  Fettspaltende  Wirkung  der  Fer- 
mente 17. 

—  und  Behrendt,  E.  C:  Fermentaüve Spal- 
tung der  Fette  16. 

Braun,  R.  siehe  Will,  H. 

Brooks,  R.  O.:  Untersuchung  von  Back- 
pulvern 224. 

Brown,  H.  F.:  Bestimmung  der  wasserlös- 
lichen Eiweißstoffe  in  Gerste  und  Malz  431. 

Brflckmann,  J.  M. :  Untersuchung  bleigla- 
sierter Geschirre  1. 

Bryant,  A.  P.:  Fettbestimmnng  26. 

Bucci,  P.:  Cerignola- Weine  125.  233. 

V.  B  u  c  h  k  a :  Nahrungsmittelgesetzgebong  und 
-KontroUe  742. 

Buchner,  E.:  Geschichte  der  Gärungstheorien 
627. 

—  und  Mitscher  lieh,  S.:  Herstellung  und 
Anwendung  glykogenarmer  Hefe  372. 

Buraczewski,  J.  und  Marchlewski,  L.: 
Blutfarbstoff  683. 

Burian,  R.:  Bindung  der  Purinbasen  im 
Nukleinsäuremolekül  541. 

Burri,  R. :  Betriebsstörung  in  einer  Emmen- 
taler Käserei  284. 

Busch,  M. :  Salpetersäurebestimmung  in 
Wasser  464*. 

Buttenberg,  P. :  Himbeersaft  141. 

C. 

Castoro,  N. :  Entwickelung  von  Stickstoff 
bei  der  Keimung  von  Pflanzen  218. 

—  siehe  Schulze,  E. 

Catford,  J.  P.  siehe  Cowley,  R    C. 
Cerewitinow,  Th. :  Zusammensetzung  russi- 
scher FrCLchte  und  Beeren  47. 

—  Anwendung  von  Weinhefe  bei  der  Beeren- 
weinbereitung 113. 

Ghamberlain,  J.  S.:  Bestimmung  von  Glia- 
din  und  Glutenin  in  Mehl  222. 

—  siehe  Hawk,  P.  B. 
Chwolles,  A.  siehe  Esch.  W. 

Clark,  H.  W. :  Reinigung  von  Abwässern 491. 

Glaussen,  N.  H.:  Anwendung  der  Reinzacht 

bei  der  Herstellung  englischer  Biere   625. 

—  Sarcinafrage  625. 

Glayton,  E.  G.:  Geröstete  ZackerrQben- 
wurzeln  376. 

Clemm,  W.  N. :  Aufbewahrung  der  Nahrungs- 
mittel 178. 

Clowes,  F  :  Bakterienzahl  im  Wasser  der 
Nordsee  184. 

—  und  Biggs,  J.  W.  H. :  Löslichkeit  von 
Sauerstoff  in  Meerwasser  50. 

Cohn,  M.:  Darstellung  krystallinischer  Ei- 
weißstoffe 665. 

Cohnheim,  0.:  Kohlenhydrat  Verbrennung 
678. 
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Cole,  S.  W  :  Farbenreaktion  der  Proteide  540. 

—  Einflafi  der  Elektrolyse  aaf  die  Invertin- 
wirkang  680. 

Co  Hin,  £.:  Pfeffersarrogat  695. 

Conradson.  P.  H:    Yerseifüng  zusammen- 
gesetzter Öle  497. 

Coppalle,  A.:  Extraktionsapparat  375.- 

Coadon,  H.  siehe  Muntz,  A. 

Cowley,  R.  C.  und  Catford,  J.  P, :  Arsen- 
bestimmung 149. 

Crampton,  G.  A.:    Alkoholische  Destillate 

.    234. 

Oroner,  Fr.  siehe  Proskauer,  B. 

Crouzel,    E.:    Einfloß    der   Niederschlags - 
Wässer  auf  Trauben  und  Wein  110. 

▼.  G  z a  de k ,  O. :  Extraktionaapparat  mit  Qaeck 
silberverscblufi  875. 


D. 

Dachs:  Verfälschtes  Pfefferpulver  229. 
Dakin,  H.  D.:    Produkte  eines  Enzyms  der 
Niere  23. 

—  siehe  Eossei,  A. 

Darapsky,  L.:  Enteisenung  Ton  Grund- 
wasser 180. 

David,  Fr.  Söhne:  Beurteilung  zuckerreicher 
Schokoladen  377. 

David is,  £. :  Schweißechtheit  von  Farben 
807. 

Davies,  S.  H.  und  McLellan,  B.  G.:  Ge* 
halt  der  Kakaobohnen  an  Kakaobutter  377. 

Dean,  A.  L.:  Inulin  686. 

Debourdeaux,  L.:  Bestimmung  des  Salpeter- 
Stickstoffs  26. 

—  Bestimmung  des  Salpeter-Stickstoffs,  volu- 
metrische  26. 

—  Bestimmung  des  Gesamt-Stickstoffs  369. 
Delbrück,  M.:    Fortschritte  im  Brauereige- 
werbe 440. 

—  Geschichte  der  Gärungstechnologie  627. 
Dömichel,A.:  Berechnung  der  Milchtrocken- 
substanz 564. 

Dennstedt,  M.  siehe  Heusler  Fr. 
Derlin,  L.:  Menschliches  Fett  419. 
Desmouli^res,   A.:    Salicylsäure   in   ver- 
schiedenen Pflanzenteilen  49. 

—  Bestimmung  des  Ammoniak- Stickstoffs  im 
Wein  125. 

Diels,  0.  und  Abderhalden,  E.:  Ghole- 
Sterin  46,  419. 

Dieterich,  K.:  Säuregehalt  des  Kolopho- 
niums 496. 

Dietrich,  Th.  und  Mach,  F.:  Untersuchung 
von  Rabenmelassen  297. 

Ditmar,  R.:  Kautschukuntersuchungen  im 
20.  Jahrhundert  306. 

Dokkum,  L.:  Reaktion  auf  Orlean  500. 

Dombrowsky.:  Mehl-,  Teig-  und  Brotsäuren 
692. 

Doolittle,  R.  E.:  Gewürze,  231. 

v.Drigalski:  Massenvergiftung  durch  Pferde- 
fleisch 471. 

Dubois,  W.  L.  siehe  Le  Glerk,  J.  A. 


Dflrsteler,  W.  siehe  Gnehm,  R. 
Dujardin,  J.:  Alkoholometrie  in  Österreich 

und  den  Vereinigten  Staaten  699. 
Duyk:    Veraschung   organischer  Stoffe  mit 

Bimsstein  374. 

E. 

V.  Eckenbrecher:  Anwendung  des  Haase'- 
schen  Gerstenbewertungssystems  in  Schwe- 
den 441. 

Effront,  J.:  Bestimmung  von  Ammoniak- 
und  Protein-Stickstoff  in  Wasser  487. 

—  Amylase  679. 

Eger,  L.:    Prüfung  von  MineralschmierOlen 

Ehr  man,  B.:  Bedeutung  des  Fersans  102. 

Eijkmann,G.:  Enzyme  bei  Bakterien  und 
Schimmelpilzen  471. 

Elvove.  E.  siehe  Kastle,  J.  H. 

Emmelt,  A.  D.  und  Grindley,  H.  S.: 
Vorkommen  von  BaumwollsamenOl  in 
Schweinefett  735. 

Emmerling,  0.:  Ursprung  der  Fuselöle  233. 

Erdmann,  H.:  Empfehlenswerteste  Atom- 
gewichte 375. 

E  r  t  e  1 ,  F. :  Erkennung  der  Milch  von  kranken 
Tieren  36. 

Es  eh.  W.:  Fortschritte  der  Kautschuk-, 
Guttapercha-  und  Balata-Industrie  1903  806. 

—  und  Ghwolles,  A.:  Kautschuk-  und 
Guttapercha-Analyse  805. 

Präexistenz  des  Kautschuks  im  Latex 

306. 
Eury,   J.:     Nachweis   von  Formaldehyd  in 

Milch  167. 
Evers,  F.:   Prüfung  von  Himbeersyrup  298. 
Ewald,  G.:  Bieranalysen  442. 

P, 

Fahrion,  W.:  Fettanalyse  und  Fettchemie 
1903  46.  177. 

—  Bestimmung  der  gesättigten  Fettsäuren  285. 
Falk  und  Hausmann:  Infektion  im  Braue- 
reibetrieb 625. 

Fanto,  R.  siehe  Zeisel,  S. 
Farrington,  E.  H.:  Zusammensetzung  ge- 
frorener Milch  32. 

—  Wirkung  des  Kochsalzes  auf  den  Wasser- 

# ehalt  der  Butter  42. 
eilitsch:  Eisenbestimmung  im    Grund- 
wasser 181. 
von   Feilitzen,   H.:  Einfluß  von   Saatgut, 
Boden  und  Düngung  auf  den  Mehlkörper 
von  Sommerweizen  und  Gerste  426. 
Fendler,  G.:   Untersuchung  von  Leinöl  45, 
494. 

—  Fortschritte  der  Nahrungsmittelchemie  in 
den  Jahren  1902  03  178. 

—  Bräunen  und  Schäumen  von  Butter  u. 
Margarine  beim  Braten  289. 

—  Fettes  Ol  der  Samen  von  Melia  Azedarach  L. 
494. 
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Fendler,  G. :  Wachs  aus  Deutsch-Ostafrika 
496. 

—  Margarine  aus  Kokosfett  606. 

—  Margarineznsfttze  606. 

—  Fettes  Ol  der  Saflorsamen  680. 

—  siehe  Thoms,  H. 

Fernbach,  A.  und  Wolff,  J. :  Diastatische 
Bildung  der  Amylocellulose  549. 

Field,  Ch.  siehe  Rolfe,  G.  W. 

de  Fine-Bankeflod,  E.  und  Laff,  G.: 
Infektion  im  Gärkeller  626. 

Finkelstein,  H.:    Säuglingsernährung  169. 

Fischer,  £. :  Pyknometer  Pipette  29. 

—  Synthese  von  Polypeptiden  212 

—  und  Abderhalden,  £.:  Synthese  von 
Polypentiden  215. 

Hydrolyse  von  Proteinstoffen  364. 

—  und  B  er  gell,  P  :  Spaltung  von  Dipep- 
tiden  durch  Pankreas  215. 

—  und  Suzuki,  U.:  Synthese  von  Polypep- 
tiden 214. 

Fischer,  H.:  Gärungen  614. 

Fischer,  K.  und  Peyau,  H. :  Halphensche 
Reaktion  des  Baumwollsamenöles  81. 

Fitch,  C.  L.  siehe  Vivian,  A. 

Foä,  C. :  Nukleoproteide  und  ihre  Spaltungs- 
produkte 541. 

—  Chemische  Natur  des  Histons  666. 
Fogelberg,  J.:  Bestimmung  von  Saccharose, 

Kaffinose,  Invertzucker  und  Dextrose  neben- 
einander 294. 

Forbes,  F.  B. :  Vorrichtung  zur  Wasser- 
untersuchung 52. 

Ford,  J.  S.:  Lösliche  Stärke  und  Bestimmung 
der  diastatischen  Kraft  19. 

—  Bestimmung  von  Zucker  und  Stärke  in 
pflanzlichen  Stoffen  372. 

—  Polarimeterrohr  375. 

Frank el,    C:     Untersuchungen    an    einem 

Rieselfeld  490. 
Fresenius,  W.:  Der  Chemiker  als  Gutachter 

vor  Gericht  178. 
V.  Freudenreich.  E. :  Buttersäurebakterien 

und  Ana6roben  im  Käse  167. 
Froehner,  A.:  Analyse  von  Weinessig  361. 

—  und  L (ihrig,  H.:  Kakaobohnenasche  und 
ihre  Alkalinität  257. 

Froidevaux,  J.:  Nachweis  von  Fluoralkalien 
in  Fleisch-  und  Wurstwaren  474. 

Fromme,  J. :  Bestimmung  der  Xanthinbasen 
im  Kakao  377. 

Fuld,  F.  und  Spiro,  K.:  Einfluß  von  gerin- 
nungshemmenden Agenzien  auf  das  Vogel- 
flasma  23. 
1er,  F.  D.:    Futter-  und  Nahrungsmittel- 
Analyse  148. 

Fulmer,  E.;  Halphen'sche  Reaktion  bei  Fett 
von  mit  Baumwollsamenmehl  gefütterten 
Schweinen  177. 

Funaro,  A. :  Olivenöl  und  seine  Surrogate 
418. 

—  und  Barbon i,  J.:  Lecithingehalt  des 
Weines  423. 


G. 

Gabutti,  E.:  Nachweis  von  Abrastol  in  Wein 

425. 
Gärtner,  A.:  Hygiene  der  Wasserversorgiuie 
I        481. 
;   Galeotti.G.:  Metallverbindungen  der  Ei wei6- 

körper  543 
1    —  Konzentration  der  Metallionen  in  eiwelß- 
I         haltigen  Silbemitratlösungen  544. 
'   —  siehe  Mosso,  A. 

,   GanzenmflUer,  Th.:    Maischekochen  yom 
technischen  Standpunkt  441. 
Garry,  H.  St.  und  Watson,  H.  J.:  Petrol- 

äther  oder  Benzin  498. 
Gasching,  P.  siehe  Tissier,  H. 
Gatin- Gruzewska,     Z. :      Präzipitationa- 
;         erscheinungen  des  Glykogens  685. 
!   Geese,  D.  W.  siehe  Schnell,  S. 
Gerber.  N.  und  Wieske,  P.:    Acidbntjro- 
metrie  36,  166,  563. 

Plan-  und  Konvex- Butyrometer  170. 

G  i  b  b  s ,  H.  D. :  Bunsen  Brenner  ohne  Leitungs- 
gas 148. 
Giemsa,  G. :  Schnellfiltrieranparat  376. 
I   Gies,  W.  J.  siehe  Seifert,  Cnr. 
I   G  i  1  a  r  d  o  n  i ,  A. :  Einfluß  alkalischen  Mineral- 
wassers auf  Stickstoff-  und  Hamsänreaus^ 
Scheidung  369. 
I   Gill,  A.  und  Mason,  S.  N.:  Nachweis  von 
Mineralöl  in  destillierten  Fettoleinen  241. 
I   Gilson,  E. :  Zusatz  von  Stärke  zu  Margarine 

43. 
,   Giusti,  G.:  Blei  in  Porzellanglasuren  602. 
'   Gnehm,  R   und  Dürsteier,  W.:  Verhalten 
der  KieselfluorwasserstofiiBäure  zu  chargier- 
ter Seide  306. 
—  und  Kauf  1er,  F.:     Bestimmung  von  Me- 
I         thylalkohol  in  Formaldehyd  303. 
Gogitidse,  S.:  Obergang  des  Nahrungsfettes 
in  Milch  30. 
;   Goldberg,  A.:  Fortschritte  der  Chemie  des 
I         Wassers  488. 
Goldmann,   H.   und  Marchlewski,    L. : 

Blutfarbstoff  683. 
Gold  Schmidt,  F.:  Spaltung  der  Seifeh  630. 
I   Gonnermann,M.    Rabeninvertase  292. 
!   Gönnet,  J. :    Salicylsäure  in  Vogelkirschen 
48. 
Gordon,  D   siehe  Höber  R. 
Gorini,    C:    Verteilung   der  Bakterien  im 
I         Granakäse  284. 

I   G  r  a  e  f  e ,  E. :   Schwefelbestimmung   in   Ölen,. 
I         Kohlen  etc.  239. 
'   Graf,  L.:  Koffearin  386. 
I   Graf,  G.:  Schweflige  Säure  in  Bier  437. 
!   Grahn,  £.:  Die  Wasserwerke  des  Arnsberger 
I         Industriegebietes  55. 

I   —  Geschichte   der  hygienischen  Wasserbenr- 
teilung  488. 
Greshoff,  M.:  Javavanille  231. 
—  und  Ritsema,  J.  C:  Indische  Nahnrngs- 

mittel  743. 
G  r  i  g  o  r  j  e  w ,  A. :  Zerstörung  organischer  Sub* 
stanzen  für  die  Analyse  599. 
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Grigorjew,A.:  Konserviening  von  Organen 

600. 
Grigoriew,  0.  siehe  Gromow,  T. 
örimaldi,  8.:  Analyse  eines  Bieres  440. 

—  Verfälschung  von  Speiseteig  692. 
Grindley,  S.  H.  siehe  Emmelt,  A.  D. 

—  und  Mojonnier,  T.:  Verluste  heim  Zu- 
bereiten von  Fleisch  98. 

Grober,  J.  A. :  Bindung  des  Pepsins  an  Salz- 
säure 867. 

Gromow,  T.  und  Grigoriew,  0.:  Arbeit 
der  Zymase  und  Endotryptase  616. 

Gruber  siehe  Weigmann. 

Grttß,  J. :  Atmung  und  Atmungsenzyme  der 
Hefe  615. 

Grflters,  F.:  Abbauprodukte  der  Stärke  219. 

Gudeman,  E.:  Getreide-Nährmittel  223. 

Gttmbel,  Th.:  Verteilung  des  Stickstoffs  im 
EiweißmolekQl  538. 

Guldensteeden-Egeling,  C:  Aufnahme 
▼on  Blei  durch  Wasser  484. 

Gnrwitsch,  L.:  Elektrolytische  Behandlung 
der  Melasse  297. 

—  Elektrolytische  Behandlung  der  Zucker- 
fabrikationsprodukte 297. 


H. 

yan  Haarst,  J.:    Milchfettbestimmung  35, 

563. 
H  a  a  8 ,  B. :  Verbesserungsmittel  f  Ar  Limonaden 

611. 

—  Mittel  zur  Bereitung  und  Verbesserung  von 
Spirituosen  698. 

H  a  as  e ,  G. :  Gerstenbonitierungsversuche  441. 

Hafner,  B.:  Invertin  der  Hefe  618. 

Hagemann:  Approximative  chemische  Was- 
semntersttchung  488. 

Hagemann,  0.:  Giftigkeit  der  Kornrade  31. 

H a Ip h e o ,  G. :  Unterscheidung  von  Mistelles 
und  LikGrweinen  125. 

Hanausek,  E.  und  Zaloziecki,  R.:  Papier- 
stoffgame 806. 

Hanow,  H.:  Geheimmittel  187. 

—  Bieruntersuchungen  439. 

—  Paraffinuntersuchnngen  498. 

—  Fortschritte  der  Spiritus-  und  Prefihefe- 
fabrikation  699. 

—  MaiBchenuntersuchungen  699. 

—  Schlempenanalysen  699. 

Hansen,  J. :  Wirkung  der  Kornrade  auf  die 

Miichproduktion  81. 
Hansen,  G.  siehe  Henriqnes,  V. 
Häpke:    Erdölindustrie    in   der  Lflneburger 

Heide  499. 
Harding,  H.  A.    und    Nicholson,  J.  F.: 

Verderben  von  Erbsenkonserven  612. 
H  a  r  r  i  e  s ,  G. :  Weber'scher  Dinitro-Kautschuk 

804. 
Harrington,  Gh. :  Schweflige  Säure  und  ihre 

Salze  als  Konservierungsmittel  etc.  800. 

—  Beschädigung  der  Nieren  durch  Borsäure 
801. 

Harris,  J.  F.  siehe  Osbome,  Th.  L. 


Harrison,  J.  B.  P.:   Analyse  kondensierter 

Milch  280. 
Harrison,  F.  G.:    Bittere  Milch  und  Käse 

283. 
Hart,  E.  B.  siehe  Patten,  A.  J. 

—  siehe  van  Slyke,  L.  L. 
Haupt,  H.  siehe  Ludwig,  W. 
Hausmann,  W. :    Biologischer  Arsennach- 
weis 151. 

—  siehe  Falk. 

—  siehe  Heffter,  A. 

Hawk:  Einfluß  des  Labfermentes  auf  die 
Verdaulichkeit  des  Milchfettes  30. 

Hawk,P. B.  und  Ghamberlain,  J.S.:  Ver- 
änderungen in  der  Stickstoff-,  Schwefel- 
säure- und  Phosphorsäureausscheidung  869. 

Headden,  W.  P.:  Kieselsäure  in  Gebirgs- 
wässem  51. 

Heermann,  P.:  Alkalinität  der  Seifen  681. 

—  Bestimmung  von  Ätznatron  und  Soda  in 
Seifen  242. 

Heffter,  A.  und  Hausmann:  Wirkung  des 
Schwefels  auf  EiweißkOrper  548. 

Heine,  H.:  Butter  und  Bntterverfälschung 
46. 

Heinze,  B. :  Bildung  und  Verarbeitung  von 
Glykogen  durch  niedere  pflanzliche  Orga- 
nismen 109. 

—  Schaumweine  125. 
Heinzelmann,G.:  Schwervergärbarkeit von 

Kartoffeln  697. 

Hekma,  E.:  Umwandlung  des  Tiypsinzymo- 
gens  in  Trypsin  367. 

Hempel,  H.  siehe  Beythien,  A. 

Henkel:  Dänisches  Ifelkverfahren  82. 

Henneberg,  W.:  Lebensdauer  von  Hefe- 
rassen 1(H. 

—  Verhalten  von  Kulturhefe  bei  verschiedenen 
Teniperaturen  105. 

—  Einfluß  von  Milch-  und  Essigsäurebakterien 
auf  Hefegärung  108. 

—  Abnorme  Zellformen  bei  Kulturhefen  621. 

—  Ruhende  Kulturhefen  621. 
Henriques,  V.  und  Hansen,  G.:   Eiweiß- 
synthese im  TierkOrper  687. 

Henry,  W.A.  und  Woli,F.W.:  Schweine- 
milch 33. 

Hensel  und  Prinke:  Gitronensaft  49. 

Her  big,  W.:  Tflrkischrotöl  246. 

Herlitzka,A.:  Selbstverdanung  des  Pepsins 
673. 

Herrlinger,  A.  undLuff,  G.:  Mehlige  und 
speckige  Gterste  430. 

Herzfeld,  H.:  Untersuchung  von  Terpen- 
tinöl 249. 

Herzog,  A.r  Unterscheidung  natflrlicher  und 
kflnstlicher  Seiden  306. 

—  Unterscheidung  von  Baumwolle  und  Flachs 
807. 

Herzog,  R.  0.:    Geschwindigkeit  enzymati- 

scher  Reaktionen  670. 
Herzog,  W.:  Nachweis  von  Zucker  in  Kon- 

denswasser  498. 
Hesse,  A.:  Laboratorinmsapparate  149. 
van  Hest,  J.  J.:  Oberhefe  622. 
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Hetper,  J.  und  Marchlewski:    Blntfarb- 

stoff  688. 
H en 8 1  er, Fr.  und  D e nn ste d t,  M. :  Schwefel- 

Bäureester  in  Handelspetroleum  498. 
H  e  y  m  a  n  n,  B. :  Milchzucker- Bestimmung  561. 
Hinsberg,  0.  und  Roos,  £  :   Bestandteile 

der  Hefe  619. 
H  i r  s  ch ,  R. :  Glykolytiscbe  Wii-kung  der  Leber 

23. 
Hirschel,  W.:  Sicherheitspipette  29. 

—  Untersuchung  des  Eztraktionsbienenwach- 
ses  245. 

Hodurek,  R.:  Schwere  TeerOle  246. 

Hdber,R.  und  Gordon,  D.:  Physiologische 
Bedeutungder  Kolloide  545. 

H  6  f  t  siehe  Weigmann. 

Hoffmann,  M. :  Klärung  von  städtischen 
Abwässern  mit  Fettgewinnung  490. 

Hoffmeister,  C:  Typhafaser  307. 

H  0  0  p  e  r,  D. :  Bienenwachs  aus  Britisch-Indien 
496. 

Hormuth,  L.:  Gebläsebrenner  und  Brenner- 
aufsatz 29. 

Ho  ton,  L. :  Losungen  von  Essigsäure  und 
Glyceriden  605. 

Hott  er,  E. :  Marmeladenindustrie  610. 

Hoyer,  E.:  Fermentative Fettspaltong  17,  18. 

Hudson,  C.  S. :  Wasseraufnahme  des  Milch- 
zuckers 21. 

Hue  siehe  Pignet. 

Hülsen,  J. :   Weichmachen  von  Wasser  mit 

Hunicke,  H.  A.:  Malzanalyse  434. 

Hurt,  H.  siehe  Mai,  G. 

Husek,  B.  siehe  Plzäk,  F. 

Huß^  H. :  Mikroskopische  Analyse  von  Pul- 
vern 470. 

Hu  wart,  J. :  Unverseifbares  in  ölen  und 
Fetten  413. 

Huyge,  C.:  Milchpulver  559. 

I   (J). 

Jaeckle,  H.:  Beurteilung  der  Teigwaren  204. 
Jais,  J. :  Malzuntersuchungen  441. 
Jakob  siehe  Bauer. 
Jalowetz,  £.:  StickstofFbestimmuDg  369. 

—  Verteilung  der  Stickstoff-Substanz  in  der 
Gerste  426. 

—  Einfluß  der  Maischwassermenge  auf  die 
Zusammensetzung  des  Bieres  434. 

Jean,  F. :  Nachweis  von  Kokosfett  in  Butter 
175. 

—  Schokoladejglasur  378. 

J  e  ß :  Nachweis  von  Pferdefleisch  in  Wurst  99. 

Iliovici,  G.:  Filtrierstativ  376. 

Ingham,  L.  H.:  Elektrolytische  Salpeter- 
säurebestimmung 149. 

Ingle,  H.:  Jodzahl  ungesättigter  Verbin- 
dungen 40. 

Inouye,  K.:  Lävulinsäure  bildende  Atom- 
gruppe in  Nukleinsäuren  541. 

Johnston,  M.  E.  siehe  Kastle,  J.  H. 

Jones,  V.:  Akazien-  und  Kleeöle  46. 


Jones,   W.:    Selbstverdanung  yon    Nukleo- 
proteiden  543. 

—  und  Partridge,  G.  L.:  Guanase  677. 
de  Jong,  A.  W.  K.:    Milch   von   Castilloa 

elastica  304. 

—  undTromp  deHaas,  W.  R.:  Samen  von 
Palaquium  609. 

Issajew,  W.:  Hefenkatalase  617. 

—  Hefenoxydase  618. 

van  Itallie,  £.  J. :    Unterscheidung  roher 

und  gekochter  Milch  557. 
Iwanoff,  L.:  Verhalten  der  Eiweißstoffe  bei 

der  alkoholischen  Gärung  619. 


K. 

Kämnitz,  M.:  Milch-Konservierung  35. 

Kahl,  R. :  Paarung  von  Säurehydraziden  mit 
Zuckerarten  221. 

Kaiser,  R.:  Rflckverbesserang  des  Weines 
231. 

K  a  n  g  e  r ,  A . :  Zusammensetzung  und  Wirkung 
der  Preißelbeeren  48. 

Kappell  er,  G.:  Rotwein-Gonleur  729. 

K  a  r  1  i  k ,  H. :  Technischer  Zuckerfabrikbetrieb 
in  Osterreich-Üngam  297. 

Kastle,  J.  H.  und  Elvove,  El.:  Ammonium- 
rhodanat  und  Thiohamstoff  als  Stickstoff- 
quellen für  Mikroorganismen  109. 

—  und  McCftw,  D.  G.:  Myronsaures  Kali  im 
tierischen  Organismus  682. 

—  Johnstohn,  M.  E.  und  Elvove,  E.: 
Hydrolyse  von  Buttersäureäthylester  durch 
Lipase  19. 

Kaufler,  F.  siehe  Gnehm,  R. 

Kays  er,  R.:  Flüchtiges  Alkaloid  im  Pfeffer 
228. 

K  e  1 1 1  e  r ,  E. :  Kohlensäurebestimmungsapparat 
376. 

Kießkalt,  K. :  Bestimmung  sichtbarer  Ver- 
unreinigungen in  Wasser  485. 

Kinzel,  W.  siehe  Otto,  R. 

Kippenberger,  0.:  Apparate  zur  Maß- 
analyse 29. 

Kirkham,  V.  H.  siehe  Russell,  E. 

Kirschner,  A.:  Bestimmung  von  Batterfett 
neben  Kokosfett  in  Margarine  65. 

Kirsten,  A.:  Schwankungen  der  Zusammen- 
setzung von  Sammelmilch  einer  Herde  558. 

Kißling,  R.:  Bestimmung  des  ErstarrungB- 
punktes  von  Paraffinen  etc.  498. 

—  Erdölindustrie  im  Jahre  1903  499. 
Kister  und  Liefmann:  Milchreinigung  38. 
Kitt.  M.:  Eläomargarinsäure  284. 

—  Alkoholische  Kalilauge  für  die  Fettanalyse 
285. 

Klassert,  M.:  Sichler*s  Sinacid- Butjrometrie 

12. 
Kleber,  Gl.:  Bestimmung  von  Formaldehyd 

und  Paraformaldehyd  302. 
Klein,    J. :     Ausbntterung    des    Milchfettes 

153. 
Kleine,  A. :  Laboratoriumsapparate  149. 
Klobbr  T.  Arnisterin  46,  419. 
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Kloeber:    ZerstOmng  von  Wasserleitungs-  | 

röhren  55.  i 

KlOcker,  A.:  Neue  Saccharomyces-Art  102.   I 

—  Klassifikation  der  Gattung  Penicillium  109. 
Knoch,  C:  Milchpulver  170. 

Knüttel,  D.:  Limburger  Butter  733.  ■ 

Knyt,  A.C.:  Kohlensäurebestimmungsapparat  ' 

149. 
Kobb,   £. :    Verbindungs-  und  Bürettenhahn 

376. 
Koch,  A.  A.  siehe  Treadwell,  F.  P.  , 

Koch,  H.:    Zerstörung  von  Wasserleitungs-   | 

röhren  181. 
König,  J.:  Streit  um  die  chemische  Wasser-   | 

Untersuchung  488. 

—  Spieckermann,  A.  und  Fr.  Seiler: 
Zusammensetzung  der  durch  Bakterien  ge- 
bildeten Schleime  513. 

Kolle:  Milchhygienische  Untersuchungen  281. 

Kollo,  C. :  Unterscheidung  roher  und  ge- 
kochter Milch  556. 

▼.  Konek,  F.  und  Zöhls,  A.:  Bestimmung 
von  organischem  Stickstoff  146. 

de  Koninck,  L.  L.:  Bestimmung  des  spezi- 
fischen Gewichts  von  Flüssigkeiten  24. 

K  0  n  i  n  g ,  G.  J. :  Biologische  und  biochemische   i 
Milchstudien  281.  | 

Kossei,  A.  und  Dakin,   D. :    System  der  i 
Eiweißkörper  538. 

Arginase  676.  j 

Fennen  tätige  Hamstoffbildung  687. 

Kraus,  A.:  Haltbarkeit  der  Butter  286.  I 

—  Haltbarkeit  der  Margarine  287. 

Kraus,  E.:  Spiritnsfabrikation  288.  { 

Kreis,  H.:  Nachweis  von  Rotwein  in  Weiß- 
wein 115. 

—  Geheimmittel  187.  1 

—  Entfärbter  Kognak  286.  ' 

—  Konservierungsmittel  303. 

—  Nachweis  von  Maismehl  in  Wurst  473. 

—  Farbenreaktionen  fetter  öle  607.  i 
Kröhnke,  0.  und  Bilz,   W.:    Organische   I 

Kolloide   aus  städtischen   Abwässern  489. 
Kroon,    H.    M. :     Eontrolle    pasteurisierter 

Milch  160.  I 

Krflmmel,H.:  Raffinieren  von  Kottonöl  290. 
Kryz,  F.:  Stative  149. 
Kühl,  H.:  Bestimmung  der  V  erseif ungszahl   I 

von  Bienenwachs  246.  ; 

Kflhling,   0.:    Kaliumtetroxalat  als  Titer- 

Bubstanz  876. 
K  u  e  s ,  W. :  Anwendung  von  Reinhefe  in  Me-   i 

lassebrennereien  238.  ' 

Knlisch,  E.:  Einfuhr  von  Traubenmaischen 

nach  Elsaß-Lothringen  422. 
Kutscher    und    Lohmann:    Endprodukte   , 

der  Pankreasselbstverdauung  674.  | 

—  und  Otori,  J.:  Nachweis  des  Guanidins 
unter  den  Verdauungsprodukten  des  Pan- 
kreas 674.  I 

—  und  Schenk,  M . :  Oxydation  von  Eiweiß-   | 
Stoffen  216. 

K  w  is d  a ,  A. :  Fortschritte  der  Gärungschemie 
1903  110. 


li. 


Lam,  A.:  Milchkontrolle  157. 

Landmann,  G. :  Darmstädter  Bohnenver- 
giftnng  612. 

Lang,  S. :  Desamidierung  im  Tierkörper  677. 

de  Lange,  S.  J. :  Physikalische  Eigenschaften 
von  Kleiderstoffen  308. 

Langer,  F.:  siehe  Pribram,  R. 

Langstein,  L. :  Kohlenhydratgruppe  des 
Serumglobulins,  Serumalbumins  und  Eier- 
albumins 546. 

Lawrow,  0.:  Peptische  und  trvptische  Ver- 
dauung der  Eiweißkörper  672. 

Leach,  A.  E. :  Nachweis  von  Benzoesäure 
in  Marmeladen  und  Gelees  50. 

—  Untersuchung  von  Molkereiprodukten  164. 

—  Senfpulver  229. 

—  Bestimmung  von  Stärkezucker  in  zucker- 
haltigen Stoffen  296. 

—  Normen  für  Gewürze  694. 

—  Nachweis  von  Kurkuma  697. 

—  und  Lythgoe,  H.  C:  Apfel  Weinessig  236. 

Nachweis  von  Milchwässerung  279. 

Vergleichende  Refraktometer-Skala  für 

Fette  und  öle  286. 
Le  Clerk,  J.  A.  und  Dubois,  W.  L.:  Be- 

stinmiung  von  Schwefel-  und  Phosphorsäure 

in  Nahrungsmitteln  etc.  28. 
van  Leent,  F.  H. :    Fettsäuren   der  Butter 

und  des  Kokosfettes  290. 
L  e  gl  e  r ,  L. :  Härtebestimmung  in  Wasser  486. 

—  Kalkbestimroung  486. 

Lehmann,  M.   und  Tobata,  S.:    Analyse 

japanischer  Tababsorten  226. 
Lehrmann,  W.  siehe  Beckurts,  H. 
Lemaire,  P. :    Nachweis  von  Farbstoff  im 

Wachs  631. 
Lemmermann,0. :  Einfluß  der  Futtermittel 

auf  die  Milchsekretion  153. 

—  und  Linkh,  G.:  Einfluß  der  Fütterung 
auf  das  Körperfett  43. 

Lenormand,  C:  Bestimmung  der  organi- 
schen Substanz  in  Wasser  52. 

Lep^re,  E. :  Aschengehalt  und  Alkalität 
von  Himbeersyrup  611. 

Lepoutre,  L. :  Einfluß  des  Melkens  auf  die 
Zusammensetzung  der  Milch  558. 

L  e  s  k  e ,  W. :  Unterscheidung  von  natürlichem 
und  künstlichem  Citren ensaft  50. 

Leuchs,  H.  und  Suzuki,  U.:  Synthese  von 
Polypeptiden  215. 

Levene,  P.  A. :  Darstellung  und  Analyse 
von  Nukleinsäuren  668. 

—  und  Stookey,  L.  B. :  Pankreasnukleo- 
proteid  221. 

Levi,  A.  siehe  Mensio,  G. 
Levites,  J.:  Desamidoalbamin  669. 
Lewin,  D.  siebe  Wender,  N. 
Lewkowitsch,J.:  Theorie  des  Verseifungs- 

prozesses  46. 
Leys,  A. :  Fettbestimmung  in  Schokolade  etc. 

27. 

—  Kachweis  von  Konservierungsmitteln  in 
Butter  42,  417. 
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Liebreich,  0. :  Nutzen  der  Gewürze  für  die  ' 

Ernährung  368. 
Lief  mann  siehe  Eister. 
Lilien  fei  d  siehe  Warburg,  E. 
Lincoln,    A.  T.  und  Bark  er,  P.:   Bestim-   1 

mung  von  Phosphaten  in  Wasser  183.  ! 

Linde,  0.:  Feminell  696. 

—  Nachweis  von  Kurkuma  696.  , 
Lind  et:  Konservierungsmittel  für  Milch  158. 
L  i  n  d  n  e  r ,    P. :    Einführung   von   Preßhefen   \ 

von  sparrigem  Typus  107. 

—  Nachweis  von  Bierhefe  in  Preßhefe  107. 

—  Methode  zur  Orientierung  über  den  Eiweiß-   ' 
gehalt  der  Gerste  428. 

—  Infektionskoeffizient  gärender  Flüssigkeiten 
623.  I 

—  Prüfung  der  Hefe  auf  Homogenität  623. 

L  i  n  g ,  A.  R.  und  R  e  n  d  1  e ,  Th. :  Zuckerarten 
in  konzentrierten  Malzextrakten  440. 

Linkh,  G.  siehe  Lemmermann,  0.  { 

Lintner,  C    J. :  Maischprozeß  432. 

Lippert,  W. :  Neuerungen  der  Analyse  und 
h  abrikation  von  Lacken  und  Firnissen  246. 

—  Terpentinöl,  Leinöl  und  Leinölfirnis   246.   , 
von  Lippmann,   K.  0.:     Fortschritte   der  I 

Rübenzuckerfabrikation  1903  297. 
Liverseeice,  J.  F.:    Lebertrane  und  Fisch-   i 
träne  238. 

—  Pilz- Würzen  475.  i 
Locke  mann,  G.:  Arsennachweis  600.  | 

—  Kataly tische  Zei'setzung  von  Arsenwasser- 
stoff 601. 

Loew,  0.:  Bezeichnung  von  Blutkatalase  als 
Hämase  23. 

—  Labilität  und  Aktivität  Lei  den  Enzymen 
670. 

L  ö  w  e ,  F. :  Neuerung  am  Butter-Refraktometer 

15*. 
Löwen  stein,  E. :    Wirkung  des  Formalins 

auf  Milch  und  Labferment  282. 
Lohmann  siehe  Kutscher. 
Lohrisch,  H.  siehe  Simon,  0. 
Ludwig,  W.  und  Haupt,  H.:    Zucker  als 

Bestandteil  der  Macis  200. 
Lüdecke,  K.  siehe  Willstätter,  R. 
L übrig,  H.:  Kakaoschaien  263. 

—  Butteruntersuchung  734. 

—  Kunsthonig  741. 

—  siehe  Froehner,  A. 

L  ü  h  r  s ,  0. :  Sand  Bestimmung  in  Futtermitteln 

tt«7. 

Luf  f ,  G.:  Infektion  in  Würze-  und  Bierleitung 
441. 

—  siehe  Bauer. 

—  siebe  de  Fine  Bunkeflod,  E. 

—  siehe  Herrlinger,  A. 

—  siehe  Wimmer,  A. 

Lunge,  G.:    Kaliumtetroxalat  als  Titersub- 
stanz 376. 
Lythgoe:  Macis  696. 

—  siehe  Leach,  A.  E. 


M. 

Macara,  Th.:    Kohlensäurebestimmong   874. 

Mach,  F.  siehe  Dietrich,  Th. 

Mac  Candless,  J.:  Technische  Terpentinöl- 
analyse 249. 

Mac  Caw,  E.  G.  siehe  Kastle,  J.  U. 

M  a  c  G  i  1 1 ,  A. :  Verbesserung  von  Kesselspeise- 
wasser 54. 

Mac  KavChace,  E.:  Saccharinnachweis  im 
Wein  232. 

—  Konservierung  von  Wurst  durch  basisches 
Alumini  um  acetat  473. 

Mac  Laughlin,  C.  B.  siehe  Sherman,  H.  C. 

Mac  Lellan,  B.  G.  siebe  Davies,  L.  H. 

Mack,  W.  R.:  Vorkommen  von  Pepton  in 
Pflanzensamen  670. 

M  a  d  e  1 1  a ,  C. :  Innere  Reibung  der  Milch  564. 

Magnanini,  G.  und  Venturi,  G.  A.:  Inver- 
sion des  Zuckers  in  gegipsten  Weinen  424. 

Magnus,  R.:  Wirkung  der  Lipase  der  Leber 
678. 

Mai,  C. :  Nachweis  von  Arsen  in  Leichenasdie 
149. 

>-  und  Hurt,  H.:  Elektrolytische  Araenbe- 
stimmung  193. 

Mallmann,  F.:  Formaldehyd  im  Wein  232. 

Mann,  H.  H. :  Trinkbranntwein  der  Einge- 
borenen Indiens  235. 

Mansfeld,  M.:  Rohrznckerbestimmung  in 
kondensierter  Milch  88. 

—  Weinessenz  115. 

—  Inversion  von  Rohrzuckersymp  durch  Wein- 
säure 294. 

—  Pflanzenrot  500. 

—  Opuntiafrüchte  613. 

Maquenne,  L.:  Bildung  und  Verzuckerung 
der  zurückgebildeten  Stärke  219. 

Marbach,  A.:  Somlö'schee  Brennereiver- 
fahren 697. 

Marc,  R.  siehe  Thiele  H. 

M  a  r  c  a  s ,  L. :  Langsam  aufrahmende  Milch  557. 

Marchadier,  L.  siebe  Bourquelot,  E. 

Marchlewski,  L.  siehe  Buraczewski,  J. 

--  siehe  Goldmann,  H. 

—  siehe  Hetper,  J. 

Marcille,  R.:  Ranzigwerden  der  Olivenöle 
607. 

—  ölbestimmung  in  OlivenpreßrflckatAnden 
608. 

Marcusson,  J.:  Wasser-  und  Sänrebestim- 
mung  im  Schmierfett  240. 

—  Oxydation  von  Ölsäure  39. 
Marpmann,  G.:  Milch-Konservierung  34. 

—  Hezamethylentetramin  als  Konserviemnga- 
mittel  808. 

Marquart,  P.:  Verwendung  von  hellrotem 

Phosphor  für  Zündhölzer  500. 
Marquis,  R.:  Apparat  zur  Stickstoffbeatim- 

mung  29. 
Martens,  P.  siehe  Saare,  0. 
Masoen,  S.  N.  siehe  Gill,  A. 
Mastbaum,  H.  siehe  Pereira,  A.  C. 
Matthes,  H.:  Zeolith  802. 

—  Mehlhaltige  Marzipanwaren  726. 
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ülatthes,  H.:  Mehlhaltiges  Corned  Beef  732. 

—  und  Müller,  F.:  Untersuchung  des  Milch- 
serums mit  dem  Eintauchrefraktometer  37. 

—  —  Schwefel  diozyd  in  Fruchtdauerwaren 
600. 

Eonserrensalze  629. 

—  —  Honiguntersuchung  739. 
liatthewB,  J.  M.:  Künstliche  Seide  308. 
Mathieu,   L.:    Trübungen   im   Schaumwein 

112. 

Maurizio,  A.:  Botanische  Futtermittelana- 
lyse 468. 

Mauthner,  J.  und  Suida,  W.:  Oxydation 
des  Cholesterins  46. 

Mayer,  P.:  Verhalten  der  Diaminopropion- 
säure  im  TierkOrper  369. 

Maz^,  P.:  Zymase  und  alkoholische  Gärung 
615. 

M  e  i  1 1  ^  r  e ,  G. :  Fettgehalt  u.  physikalische 
Eonstanten  der  Milch,  Bestimmung  562. 

Mensio,  C.  und  Levi,  A.:  Analyse  nord- 
italienischer Weine  233. 

—  Phosphorsäuregebalt  norditalienischer  Weine 

423. 

Mereshkowsky.  S.  S. :  Einwirkung  der 
Anilinfarben  auf  Invertin  104. 

Merz,  G.:  Vergleichsprobesude  aus  eiweiß- 
armeren und  eiweißreicheren  Gerstenmalzen 
427,  442. 

Meiner,  H.:  Eontrolle  der  Marktmilch  170. 

M e  u n i er ,  L. :  Alkalinisierung  der  Zuckersäfte 
292. 

Meyer,  C:  Voll-  und  Meßpipette  376. 

Meyer,  L.  F. :  Molekulargewicht  und  physio- 
logische Wirkung  höherer  Fettsäuren  551. 

—  Phosphorstoffwechsel  688. 

Milner,  R.  0. :  Geflügel  als  Nahrungsmittel  97. 
Mit  scherlich,  8.  siehe  Buchner,  E. 
M 0 rn  er ,  H. :  Brenztraubensäure  als  Spaltungs- 
produkte der  Proteinstoffe  540. 

—  a-Thiomilchsäure  als  Spaltungsprodukt  der 
Proteinstoffe  540. 

—  Spaltungsprodukte  des  Cystins  542. 
Mörner,  Th.:  Percaglobuhn  548. 
MOslinger:  Chemie  bei  der  Weinbehandlung 

und  Weinbeurteilung  419. 

Mohr,  0.:  Eohlensäurebindung ,  Viskosität 
und  Schaumhaltigkeit  von  Bier  436. 

Mojonnier,  T.  siehe  Grindley,  S. 

Molenda,  0.:  Rentabilität  des  Raffinerie- 
betriebes 297. 

Montanari,  C. :  Tomatenfarbstoff  611. 

—  Nachweis  und  Bestimmung  der  Salicylsäure 
628. 

Mo  OS  er,  W.:  Arachis  608. 
Morawitz:  Blutgerinnung  26,  671. 
Moriya,  G.:  Milchsäure  in  tierischen  Organen 

Morse,  F.  W. :  Stickstoffbestimmung  145. 
M  0  8  s  o,  A.  und  G  a  1  e  o  1 1  i,  G. :  Physiologische 

Wirkung  des  Alkohols  in  großen  Hohen 

689. 
Mrasek,    Chr.:    Rentabilität    des   Zncker- 

raffineriebetriebes  297. 
Müller,  F.  siehe  Matthes,  H. 


M u n  t z ,  A.  und  C o nd o n ,  H. :  Nachweis  von 

Eokosfett  in  Butter  41. 
Murphy,  A.  J.:  Keimung  und  Trockung  der 

Gersten  429. 


N. 

Nagel,  C:  Furfurol  im  Feinsprit  698. 

Nagelvoort,  J.  B.:  Käseuntersuchung  566. 

Nakayama,  M.:  Erepsin  675. 

Nest  1er,  A.:  Safran  Verfälschungen  337*. 

Neumann,  E.  C. :  Polarisationstabelle  29. 

Neumann,  S.:  A nalyse  ungarischer  Mineral- 
wässer 4B8. 

Nicholson,  J.  F.  siehe  Harding,  H.  A. 

Niclouz,  M.:  Alkoholbestimmung  376. 

Niederstadt:  Alkoholfreie  Getränke  124. 

Niegemann,  C:  Bestimmung  des  ünverseif- 
baren  in  Leinöl  239. 

—  Untersuchung  von  Leinölen  des  Handels 
629,  630. 

Noväk,  J.  siehe  RySavy,  J. 


O. 

Obermaier,  G.:  Abnahme  des  Citronensänre- 
gehaltes  der  Milch  beim  Eochen  38. 

Oberndorfer,  S. :  Hygiene  und  Bedeutung 
des  Fleisches  96. 

Oefele:  Einheitliche  Zusammensetzung  nor- 
malen Eotes  369. 

—  Ursprung  der  normalen  Eotstoffe  369. 
0er um,  H.  P.  T.:  Zuckerbestimniung  371. 
Ölig,  A.  und  Till  maus.  J.:  Verfälschungen 

von  Schweineschmalz  595. 
Omeis,  Th.:  Fränkische  Jungweine  125. 
Onfroy,  P.:    Nachweis  von  Farbstoffen  im 

Absynth  481. 
Oppenheimer,  C.  siehe  Abderhalden,  E. 

—  siehe  Rosenberg,  S. 

Orlow,  N.  A.:  Bestimmung  von  Ealium  und 

Nachweis  von  Brom  und  Jod  im  Wasser 

488 
Orth,  E.:  Eandierter  Eaffee  137. 
Ort  lieb,  G   siehe  Weirich,  J. 
Osb.orne,  Th.  L.  und  Harris,  J.  F.:  Drehung 

vegetabilischer  Proteine  221. 
Fällung  vegetabilischer  Proteine   durch 

Ammonsulfat  221. 

—  —  Tryptophanreaktion  von  Proteiden  221. 
Anwendung  von  Molisch's  Reaktion  auf 

vegetabilische  Proteine  376. 
Bestimmung    der   Stickstoffbindung   in 

den  Proteinkörpem  376. 
Ost,  H.:  Isomaltose  220. 
Osterb erg,  E.  siehe  Sherman,  H.  C. 
0  s  t  e r w  a  1  d  e  r,  A .:  Schwefelwasserstoffbildung 

in  Obst-  und  Trauben  wein  111. 
Otori,  J. :  Spaltung  des  Pseudomucins  durch 

Säuren  363. 

—  Oxydation  von  Pseudomucin  und  Easein  666. 

—  Spaltung  des  Pseudomucins  durch  Säuren 
666. 

~  siehe  Eutscher,  Fr. 
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Ott  de  Yries,  J.J.  siehe  Boekhout,  F.  W.  J. 
Otto,  R.:   Klimatische  Einflüsse  auf  die  Zu- 
sammensetzung von  Änfelsorten  47. 

—  und  Kinzel,  W.:    Scnädlichkeit  unreifen 
Obstes  49. 

—  und  Tolmacz,  B. :  Alkoholfreie  Getränke 
267. 


P. 

Pagniello,  A.:  Feuchtigkeitsbestimmung  im 
Brot  693. 

Pal  maus,  L  :  Bacillus  aus  Eiern  689. 

Panchaud,  A. :  Jodzahl  von  Fetten  und 
ölen  40. 

Parastschuk,  S.  W.  siehe  Pawlow,  J.  P. 

Parmentier,  E.  siehe  Winter,  J. 

Part  heil,  A.  und  Rose,  J.  A. :  Borsäurebe- 
stimmung 304. 

Partridge,  C.  L.  siehe  Jones,  W. 

Passerini,  N:  Olivenkernöl  419. 

Patrick,  G.  F.:  Erkennung  von  aufgefrischter 
Butter  174. 

Patten,  A.  J.  und  Bart,  E.  B.:  Natur  der 
Phosphorverbindungen  in  der  Weizenkleie 
222. 

P  a u  1  i ,  W.:  Physikalische  Zustandsändernngen 
der  Kolloide  544. 

Pauly,  H.:  Konstitution  des  Histidius  363. 

Pawlow,  J.P.  und  Parastschuk,  S.  W.: 
Proteolytische  und  milchkoagulierende  Wir- 
kung der  Verdauungssäfte  364. 

Payet  und  Billard:  Häusliche  Milchunter- 
suchung 37. 

Pereira,  A.C.  und  Mastbaum,  H.:  Käse- 
industrie in  Portugal  566. 

Petersen,  Fr.:  Elektrischer  Widerstand  der 
Milch  570. 

Petit,  P. :  Einwirkung  von  Wärme  und  Aci- 
dität  auf  Amylase  679. 

Pevau,  H.  siehe  Fischer,  K. 

Pflüger,  E.:  Glykogengehalt  der  fötalen 
Leber  685. 

Pfuhl,  E. :  Bakteriologische  Untersuchung 
der  Fleischkonsei-ven  472. 

—  Prüfung  von  Filtern  auf  Keimdichtigkeit 
48a. 

Phi loche,  Gh.:  Wirkung  der  Maltase  679. 

Pierre,  L.:  Indirekte  Milchfettbestimmung  564. 

Pignet  und  Uue:  Schnellverfahren  zur  Was- 
sei  Untersuchung  488. 

Pilz,  F.:  Bürettenverschluß  29. 

Pitsch,  M.:  Butyrometer  170,  563. 

Plzäk,  F.  und  Husek,  B.:  Inversion  des 
Rohrzuckers  durch  Platinmetalle  549. 

Polenske,  E. :  Konservierungsmittel  für 
Fleisch  101. 

Pollacci,  E.:  Eiweiß  und  Eigelb  689. 

Pollatschek,  P. :  Verfahren  um  Margarine 
butterähnlich  zu  machen  177. 

Pollitzer,  A.:  Laboratoriumeapparate  29. 

Popp  und  Becker:  Nachweis  von  Konser- 
vierungsmitteln im  Fleisch  474. 

Forscher,  Gh.:  Zucker  der  Büffelmilch  153. 


Pottevin,  H. :  Biochemische  Synthese  von 
Olein  und  Estern  89. 

Pozzi-Escot,  E. :  Oxydierende  und  redu- 
zierende Diastasen  in  lebenden  Zellen  2$, 

—  Alkoholbestimmung  29. 

—  Hefe  des  Zuckerrohres  von  Nikaragua  109. 

—  AlkoholbestimmunK  374. 

Prescher,  J.:  Reinheit  tierischer  und  pflam- 

licher  Fette  419. 
Prianischnikow,   D. :    Einwirkung   von 

Schwefelsäure  auf  Legumin  216. 

—  Ritthausen's  Klassifikation  der  pflanzlichen 
Proteinstoffe  217. 

Pribram,  R.:  Arsenquelle  zu  Doma-Sara  55. 

—  und  Langer,  F. :  Mineralquellen  in  der 
Bukowina  55. 

Prinke  siehe  Hensel. 

Prior,  E.:  Stickstoffgehalt  in  Gerste  und 
Malz  426. 

—  Malz  mit  kurzem  Blattkeimgewftchs  432. 

—  Neuere  Maischverfahren  441. 

—  Bedeutung  der  ^ärangsphysiologischen 
Forschung  für  die  Praxis  627. 

Prölls:  Milchversorgung  der  Großstädte  38. 
Proskaner,  B.  und  Groner,  Fr.:    Kläran- 
lage für  Abwasser  in  Wildau  492. 


Quartaroli,  A.r  Unterscheidung  von  Nator- 
und  Kunstbutter  417. 


Rabin o witsch,  L.:  Infektiosität  der  Milch 
tuberkulöser  Tiere  38. 

Ragosine,  A.  Y. :  Optische  PrOfung  von 
Rohpetroleum  und  seinen  Destillations- 
produkten 498. 

Raikow,  P.  N.:  Analyse  von  Bärenfett  292. 

von  Raumer:  Konservensalz  und  Wurst- 
bi Ddemittel  405. 

—  Gärverfahren  im  Laboratorium  705. 
Regensburger,  K:  Wassergehalt  des  Malzes 

und  Ausbeute  433. 
Regensburger,  P.  siehe  Bleisch,  C. 
Reichard,  G. :  Morphin  150. 

—  Ghinin  und  Ginchonin  603. 

—  Nikotin  und  Koniin  603. 
Reife nstuel  siehe  Bauer. 

Reiß,  F.:  Nachweis  der  Milchwässerong;  An- 
weisung zur  Begutachtung  564,  565. 

—  Alkohol  als  Reagens  auf  sauere  Milch  565. 
Reinsch,A.:  G esetzliche  Regelung  des  Milch- 
verkehrs in  Deutschland  156. 

—  Fieischkonservierungsmittel  474. 

—  Fettuntersuchungen  607. 

Renard,  A.:  Konservierung  der  Milch  darch 
Wasserstoffsuperoxyd  155. 

Rendle,  Th.  siehe  Ling,  A.  R. 

Richardson,  W.  D. :  Bauchschmalz  mit 
hoher  Jodzahl  45. 

Richmond,  H.  D.:  Berücksichtigung  physi- 
kalischer Tatsachen  bei  der  Analyse  2d. 


Digitized  by 


Google 


9.  Band.1 
1905^    I 


Autoren-Register. 


779 


Bink:    Korrosion  von  Wasserleitungsröhren 

181. 
Rintelen,P.:  Proteinstoffe  des  Weizenklebers 

698. 
Ritsema,  J.  C.  siehe  Greshoff,  M. 
Roberto,  ü.:  Methode  der  Seifenanalyse  494. 
Robin,  L.:  Bestimmung  der  flüchtigen  Säure 

im  Wein  424*). 

—  Nachweis  von  Borsäure  627. 
Rochus8en,F.:  Fortschritte  auf  dem  Gebiete 

der  Terpene  und  ätiierischen  öle  250. 
Rocques,  X.:  Sherry-  und  Malagaweine  112. 
Rodella,  A.;   Anafirobe  Buttersäurebacillen 

bei  der  Reifung  von  Hartkäse  288. 
R  0  h  r  i  g ,  A. :  A  pparat  zur  Milchfettbestimmung 

581*. 
Rössing,  A.:  Untersuchung  von  Stärkesyrup 

295. 
Roettgen,  Th.  siehe  Windisch,  E. 
ROzsönyi,  J.:  Kalkeier  690. 
Rogers,  L.  A.:  Erhaltung  der  Qualität  von 

Butter  416. 
V.  Rola-Stanislawski,  S.:  Ricinusöl  und 

seine  Präparate  246. 
Rolfe.  G.  W.  und  Field,  Gh.:    Ablesungen 

am  Laurent*schen  Polarimeter  147. 
Romagnoli,  A. :  Nüsse  des  Kilimandscharo 

291. 
Rona,  P.  siehe  Abderhalden,  E. 
Roos,  E.  siehe  Hinsberg,  O. 
Rose,  J.  A.  siehe  Partheil,  A. 
Rosemann,  R.:   Alkohol  als  Nahrungsstoff 

551. 
Rosenberg.S.undOppenheimer,  G.:  Resi- 
stenz von    genuinem  Eiweiß  gegen   tryp- 

tische  Verdauung  549. 
Rosengreen,L   F.:  Gottlieb  oder  Adams? 

561. 
Rosenstieh],A.:  Bildung  des  Weinbukettes 

110. 

—  Lecithingehalt  von  Wein  428. 
Rosenthaler,  L. :  Zuckerbestimmung  370. 
Ross,  R.:  Analyse  von  Marmeladen  299. 

R  o  s  s  i ,  G. :  Schwefelsäurebestimmung  in  Essig- 
säure 698. 

Rothera,  G.  H.:  Stickstoffbindung  im  Ei- 
weiß 589. 

Roux,£. :  Zustand  der  Stärke  im  altbackenen 
Brote  691. 

von  Rudno  Rudzinski,  A.:  Bedeutung  der 
Pentosane  in  Futtermitteln  866. 

Russell,  H.  L.  siehe  Babcock,  S.  M. 

Russell,  E.  und  Kirkham,  V.  H.:  Physi- 
kalische Konstanten  der  Margarine  176. 

Rydavy,  J.  und  Noväk,  J.:  Spiritusdestil- 
lierapparat 699. 

8. 

Saare,  O.  und  Martens,  P.:  Bestimmung 
der  Ausgiebigkeit  der  Stärke  224. 

Sackur,  O. :  Konstitution  der  Blei- Zinn-Le- 
gierungen 126. 

—  Angreifbarkeit  der  Blei -Zinn -Legierungen 
126. 


Sadtler,  S.  S.:  Bestimmung  von  Aldehyden 
und  Ketonen  in  ätherischen  Ölen  247. 

Salkowski,  E. :  Verhalten  der  Asparagin- 
säure  im  Organismus  867. 

—  Harn  und  Stoffwechsel  der  Herbivoren; 
Vorkommen  von  AUantoin ;  Indikanbestim- 
mung  368. 

Salus,  G.:  Biologie  der  Fäulnis  687. 
Sarthou,   J.:     Azidität    des    Weizens    von 

Orlöansville  691. 
Sawyer,  H.  E.:     Einstellung  von  Ventzke- 

Saccharimetem  147. 

—  Kaliumoxalat  zur  Bleifällung  bei  der  Zucker- 
bestimmung 871. 

Schaak,  M.  F.:  Borsäurebestimmung  801. 
Schardinger,  F.:   Verhalten  von  Milch  zu 

Methylenblau  556. 
S  c  h  e  1  e  n  z  ,  H. :  Feminell  und  Safranfälschung 

696. 
Schenck,M. :  Nukleine  der  Selbstverdanung 

des  Pankreas  675. 

—  Physiologisch  wichtige  Substanzen  367. 

—  siehe  Kutscher,  Fr. 

Schiff  er  er,  A.:  Gärversuch  in  der  Malz- 
analyse 434. 

Schilling,  F.:  Blutnachweis  151. 

Schindler,  J. :  Olsamen-  und  Olkuchen- 
untersuchung  788. 

Schiönning,  H.:  Neue  SaccharomycesArt 
108. 

Schittenhelm,  A.:  Hamsäurebildung  in 
Gewebsauszttgen  547. 

—  Fermente  des  Nukleinstoffwechsels  676. 

—  siehe  Abderhalden,  E. 

—  und  Schröter,  F.:  Spaltung  der  Hefen- 
nukleinsäure  durch  Bakterien  547. 

Schlicht,  A.:  Milchkontrolle  88. 

—  Nahrungsmittelchemie  und  öffentliche  Ge- 
sundheitspflege 178. 

Schlichting,  E. :  Temperenz-  oder  Gesund- 
heitsbier 440. 
Schmatolla,  0.:    Spaltung  der  Seifen  242. 

—  Bestimmung  des  freien  Alkalis  in  Seifen 
495. 

Schmidt-Nielsen,  S.:  Verhalten  von  En- 
zymen zu  elektrischem  Licht  28. 

Schmitz-Dumont,  W. :  Vermeintliche  Zimt- 
fälschung 230. 

Schnell,  S.  und  Geese,  D.  W.:  Lösungs- 
vermögen von  Nichtzuckerlösungen  für 
Zucker  297. 

Schöndorff,  B.:  Stickstoffbestimmung  nach 
Kjeldahl  24. 

Schönfeld,  F. :  Infektionsgehalt  von  Braue- 
reibetriebswürze 624. 

—  Sarcinakrankheit  des  Bieres  624. 
Schönrock,  0.:    Bestimmung  des  Hundert- 
punktes von  Saccharimetern  293. 

Schoofs,  F.:  Abwässer  der  Molkereien  186. 
Schreib,  H.:  Reinigung  der  Abwässer  187. 
Schreiner,  O.:  Bestimmung  der  Phosphate 

in  wässerigen  Boden-  und  PflanzenauszOgen 

182. 

—  Kolorimetrische  Phosphorsäurebestimmung 
182. 
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Schröter,  F.  siehe  Schittenhelm,  A. 
Schrohe:  Geschichte  der  Chemie  des  Essigs 
und  der  Essigsäure  238. 

—  Vitalistische  GfiruDgstheorie  in  der  deut- 
schen Literatur  627. 

Schuch,  J.:    Vergleichende  Gljcerinbestim- 

mnngen  in  Wein  116. 
Schütz,   J. :    Hemmung  der  Pepsinwirknng 

durch  Salze  678. 
Schütze,  A.:    Praktische   Anwendung    der 

Präzipitine  152. 
Schulz,  A. :  Quantitativer  Blutnachweis  604. 
Schulze,  K.:    Nichtpro tein artige   Stickstoff- 

verbindungen  in  Kulturpflanzen  218. 

—  Lnpeol  221. 

—  una  Castoro,N.:  Znsammensetzung  und 
Stoffwechsel  der  Keimpflanzen  684. 

—  und    Winterstein,   E.:    Verhalten    des 
Cholesterins  gegen  Licht  604. 

Vorkommen    von    Rizinin    in   Rizinns- 

pflanzen  684. 
Schumm,  0.:  Bestimmung  des  Quecksilbers 

in  Organen  601. 
Schwarz,  C:  Prüfung  von  Pergamentpapier 

290. 
Schweizer,  H. :  Zuckerbestimmung  in  Roh- 
zucker und  Melasse  294. 
Segin,  A.:  Nachweis  von  Kokosfett  in  Butter 

605. 
Seifert,  Chr.  und  G  i  e  s,  W.  J. :  Verbreitung 

des  Osseomukoids  23. 
Seiler.  F.  und  de  Stoutz,  W.:  Vorkommen 

des  Diphtheriebacillus  im  Trinkwasser  483. 

—  siehe  König,  J. 

Senft,  E  :  Mikrochemischer  Zuckernachweis 

468. 
Seyffert,  H. :    Gerbstoff  des  Gerstenkornes 

429. 

—  Bier  und  MeUUe  436. 

—  Herstellung  englischer  Biersorten  439. 

S  h  e  i  b ,  S.  H. :  Elektrolytische  Reduktion  Yon 

Nitraten  146. 
Sherman,  H.  C.  McLanghlin,  C.  B.  und 

Osterberg,  E.:  Stickstoffbestimmung  in 

Nahrungsmitteln  24. 
Shibata,  K.:    Amide  spaltende  Enzyme  bei 

Pilzen  626. 
Shiga,  K.:  Hefenfermente  619. 
Siedel,  J.:    Zusammensetzung    von    Milch, 

Rahm  und  Butter  154. 

—  Bestimmung  der  Löslichkeit  von  Buttersalz 
178. 

S  i  e  g  f  e  1  d ,  M. :  Nachweis  einer  Erhitzung  der 
Milch  35. 

—  Fettbestimmung  im  Käse  567. 

—  Fettbestimmung  im  Käse,  acidbutyrometri- 
sche  567,  568. 

Siegfried,  M.:    Derivate  von  Amidosäuren 
367. 

—  Lysin  367. 

—  Glutokyrin  667. 

—  Ka8einok3rrin  667. 

—  Protokyrine  668. 

Silberberg,  M. :  Apparat  für  Gasentwicke- 
lung durch  Bakterien  470. 


Simmons,  W.  H.:  Nelkenöl  248. 

^  Rosenöl  248. 

8  i  m  o  n ,  0. :  Glykoalbumosen  in  der  Leber  217. 

—  und  Lohrisch,  H.:  Cellulosebestixnmaog 
374. 

Singer,  L.:  Mineralölanalyse  und  -fabrika- 
tion  im  Jahre  1903  499. 

Skrabul,  A.:  Katalase  221. 

Skraup,  H. :  Hydrolvse  des  Kaseins  546. 

van  Slyke,  L.  L.:  Trennung  der  Stickstoff- 
verbindungen in  Milch  und  Käse  167. 

—  Umsetzung  des  Proteins  von  Milch  und 
Käse  durch  Labenzym  170. 

—  und  Hart,  £.  B. :  Bestimmung  der  in  Käse 
und  Milch  durch  Proteolyse  gebildeten  Stoffe 
168. 

Chemie  des  Cheddarkäses  170. 

Kohlendioxyd  und  Proteolyse  beim  Rei- 
fen des  Cheddarkäses  170. 
Chemische  Veränderungen  beim  S&aem 

der  Milch  und  ihre  Beziehungen  zum  Hana- 

käse  565,  566. 
Kfinstliche    Verdauung   von    Eaaeinbe- 

stand teilen  des  Käses  565. 
Schmidt,  H. :   Reduktion  von  Methylenblau 

durch  Milch  555. 
Sollied,  P.  R.:    Einfluß  des   Alkohols  auf 

Brauerei-Organismen  108. 
Soltsien,  P.:    Vorflbei gehende    H&rie   des 

Wassers  53. 

—  Gasbrenner  376. 

S  p  a  e  t  h ,  E. :  Untersuchung  von  Bienenwachs 
245. 

—  Prüfung  und  Beurteilung  von  gemahlenem 
schwarzem  Pfeffer  577. 

Spallanzani,  P.:  Kälte  ab  Mittel  gegen 
das  Blähen  der  Käse  566. 

Spieckermann,  A.  siehe  König,  J. 

Spiro,  K.:  Lösung  und  Qaellnng  von  Kol- 
loiden 545. 

—  siehe  Fuld,  E. 

Spolverini,  L.  M.:  Lösliche  Milchfermente 
281. 

—  Oxydierendes  Ferment  in  der  Milch  554. 
Sprinkmeyer,  H.  und  Wagner,  H.:  Nach- 
weis von  Farbstoffen  in  Fetten  598. 

Stein.  G.  siehe  Windaus,  A. 

Steinlen,  R.  L.:  Laboratorinmaapparat  876. 

Steinmann,  A.:    Indirekte  Milcnfeitbeatim- 

mnng  563,  564. 
Steudel,  H.:  Thymusnukleinsänren  541, 668. 
Stich,  K.:  Bestinminng  des  Luftstanbee  741. 
Stiepel,  C:   Fettgewinnung  aus  Abwässern 

187. 

—  Seifenuntersuchung  495. 

Stoklasa,  J.:  Gärungsenzyme  aus  Zellen 
höherer  Tiere  110. 

—  Anaerobe  Atmung  der  Tierorgane  366. 
Stolba,    Fr.:     Salpetersäurebestimmong  in 

Wasser  nach  Ubch  487. 
Stookey,  L.  B.  siehe  Levene,  P.  A. 
de  Stoutz,  W.  siehe  Seiler,  F. 
Strauß,  H.:  Arsennachweis  150. 
Stritar,  M.  J.:    Methoxyl-  and  Glycerinbe- 

Stimmung  116. 
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Stritar,  M.  J. :    Bestimmung   des   Methyl- 
alkohols in  Formaldehyd  303. 

—  und  Z eidler,  H. :    Methylalkoholbestim- 
mung 236. 

Struve,  U.:  Vorkommen  und  Eigenschaften 

des  Gholins  110. 
Süß,  P.:  Künstlicher  Safranfarbstoff  696. 
Suida,  W.  siehe  Mauthner,  J. 
S  u  n  d  w  i  k ,  E.  &. :  Durch  trockene  Destillation 

gewonnenes  Terpentinöl  248. 
Suzuki,  ü.  siehe  Fischer,  E. 

—  siehe  Leuchs,  H. 
Syoboda,  H. :  Kunstwein  114. 


T. 


Tankard,  A.  R.  siehe  Allen.  A.  H. 
Tatlock,    R.    R.   und   Thomson,    R.  T.: 

Änderungen  von  Kesselwasser  54. 
Teichert,  K.:  Milch  und  deren  Produkte  in 

Pharmazie  und  Magie  der  Vorzeit  284. 

—  Bakteriologischchemische  Studien  über 
Butter  416. 

Telesnin,  L.:  Gaswechsel  abgetöteter  Hefe 

106. 
Terroyine,  E.  F.:    Qesetz  der  Maltasewir- 

kung  679. 
l^e  y  c  h  e  n  6 ,  L. :  Jodzahl- Bestimmung  419. 
Teyxeira,   G.:    Inulin   als  Nährmittel   für 

Diabetiker  693. 
T besing,   E.:    Methode  der  Sporenfärbuug 

470. 
Thiele,  R. :   Zersetzung  und  Gerinnung  der 

Milch  283. 
Thiele,  H.  und  Marc,  R.:    Haltbare  alko- 
holische Kalilauge  413. 
T  h  0  m  s ,  H. :  Entgiftung  von  Tabakrauch  227. 

Alkaloidbestimmung     mit    Kaliumwismut- 

jodidlösung  602. 

—  und  F e n d  1  er :  Untersuchung  von  Leinölen 
des  Handels  630. 

Thomson,  R.  F.  siehe  Tatlock,  R.  R. 
Thorsen,  S.  siehe  Boegh,  V. 
Tillmans,  J.  siehe  Ölig,  A. 
Tissier,  H. undGasching,  P.:  Zersetzung 

der  Milch  282. 
Tobata,  S.  siehe  Lehmann,  M. 
Tolmacz,  B.  siehe  Otto,  R. 
Toi  man,  S.  M.:  Halogenabsorption  (Jodzahl) 

von  ölen  170. 

—  Talgtiter  172. 

—  Untersuchung  von  Schweinefett  737. 
Tom  ei,    B. :     Analyseu   und   Nährwert   von 

Kastanien  613. 

Torte lli,  M.:  Thermoleometer  418. 

Treadwell,  F.  P.  und  Koch,  A.  A.:  Fluor- 
bestimmung in  Wein  und  Bier  233. 

Trey,  H. :  Rotation  der  Laktose  21. 

Trillat,  A.:  Vorkommen  von  Formaldehyd 
im  Rauch  741. 

Tromp  de  Haas,  W.  R.  siehe  de  Jöng,  A. 
W.  K. 


U. 

Uhlenhut:  Unterscheidung  von  Eiweißarten 

221. 
Umher,  F.:  Abänderung  chemischer  Eigenart 

durch  Eiweißabbau  im  Körper  687. 
Utz:  Nachweis  einer  Erhitzung  der  Milch  35. 

—  Vorkommen  von  Salicvlsäure  in  Beeren  48. 

—  Muskatbutteruntersucnung  229. 

—  Oxydierendes  Enzym  der  Milch  556. 

—  Untersuchung  von  Mohnöl  608. 


V, 


Valenti,  G.  L. :  Geißelfärbung  470. 
Vallet,  A.:   Vergiftung  durch  arsenhaltigen 

Wein  233. 
Venturi,  G.  A. :  siehe  Magnanini,  G. 
Vernon,  H.  M.:  Peptonspaltende  Fermente 

des  Pankreas  und  Darmes  675. 
Vieth,     P. :      Milchfettbestimmung    mittels 

Laktoskops  563. 

V  i  g  n  0  n ,  L. :  Bestimmung  der  zur  Reinigung 

von  Wasser  nötigen  Sodamengen  54. 
Vivian,  A.  und  Fitch.  G.  L. :  Kochsalzbe- 
stimmung in  Butter  42. 

V  ö  1 1  z ,  W. :  Serumhüllen  der  Milchkügelchen 

552. 
Vogel,   Geschmackliche  Veränderungen  des 
Bieres  in  neuen  Sud  werken  441. 

V  0  s  ä  t  k  a :  Bestimmung  kleiner  Zuckermengen 

in  Abfall-  und  Sneise wässern  185. 
Votoiek,  Unterscheidung  der  Zuckerarten; 
Konstitution  der  Saccharine  20. 

van  Waegeningh,  E.:  Bestimmung  des 
Fettgehaltes  in  Butter  289. 

Wagner,  H.  siehe  Sprinkmeyer,  H. 

Wahl,  R. :  Vergleich  'zwischen  Bieren  aus 
eiweißreichem  und  eiweißarmem  Malz  427. 

Wallerstein,  M.:  Amerikanische  Brau- 
gersten 428. 

—  Mälzen  und  Maischen  431. 

W a r  b u r g,  E.  und  L i  1  i e n  f  e  1  d :  Argonnach- 
weis in  Luft  741. 

Watson,  H.  siehe  Garry,  H.  St. 

Weber,  G.  0.:  Milch  von  Castilloa  elastica 
304. 

Wedekind,  E.:  Santoninstoffe  611. 

Weehuizen,  F.:  Phenolphtalin  als  Reagens 
auf  Blausäure  602. 

Wehmer,  0. :  Bakteriologie  im  Jahre  1903 
471. 

Weigmann.  Höft  und  G  ruber:  Fortschritte 
in  der  Chemie,  Hygiene  und  Bakteriologie 
der  Milch  etc.  38. 

Weirich,  J.  und  Ort  lieb,  G.:  Nachweis 
einer  organischen  Phosphorverbindung  in 
Traubenkernen  und  Naturweinen  110. 

Weiß,  R. :  Trypsinverdauung  673. 

W  e i  w  e  r s ,  J. :  Luxemburger  Weine  des  Jahr- 
ganges 1902  661. 
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Wender,  N.:  Hefenkatalase  103. 

—  Enzyme  der  Milch  169. 

—  ondL  e  w  i  n ,  D. :  Katalytische  Eigenschaften 
Yon  Getreide  und  Mehl  221. 

Wendriner,  M. :  Bestimmung  von  Kohlen- 
säure und  Grubengas  742. 

W  e  n  t  z  k  i ,  0. :  Untersuchung  flflssiger  Kohlen- 
säure 184. 

Wichmann,  H. :  Keimproben  und  Keim- 
apparate 4B3. 

—  Keuere  Gärrerfahren  441. 

Wieske,  F.:  Tötung  von  Tuberkelbacillen 
in  erhitzter  Milch  169. 

—  Acidbutyrometrische  Fettbestimmung  im 
Käse  569,  570. 

—  siehe  Gerber  N. 

W  i  1 1 ,  H. :  Lebensdauer  getrockneter  Hefe  106. 

—  Untergärige  Bierhefen  620. 

—  und  Braun,  R. :  Sarcinakrankheit  des 
Bieres  624. 

Brauerei-Desinfektionsmittel  699. 

Williams,  K.  J. :  Zusammensetzung  vege- 
tabilischer Nahrungsmittel  178. 

Willstätter,  R.  und  Ladecke,  K.:  Leci- 
thin 218. 

Wimmer,  A.  undLuff,  G.:  Auflösung  und 
Glasigkeit  430. 

Winckel,  M.:  Belichtete  und  ranzige  Fette 
90. 

Windaus,  A.:  Cholesterin  46. 

—  und  Stein,  G.:  Cholesterin  419. 
Windisch,  K.:  Most  von  1902  125. 

—  Mostgewichtsbestimmung  233. 

—  Schnellklärmitttjl  ,  Blitz*  233. 

—  Deutsche  Moste  von  1904  323. 

—  Färben   von  Weißwein  mit  Zuckercouleur  \ 
344. 

—  Rück  Verbesserung  der  Weine  385. 

—  Moste  der  Jahrgänge  1900—1903  421.  1 

—  Bestimmung  der  Borsäure  641. 

—  und  Roettgen,  Th.:  Bestimmung  der 
flüchtigen  Säuren  im  Wein  71*. 

Veränderung  der  Weine  durch  Schönen   ! 

129. 
Bestimmung  der  flüchtigen  Säuren   im   | 

Wein  278. 


Windisch,   W.:    Ursache   des  Wachstums 

der  Gerste  441. 
Winter,  J.  und  Parmentier,  £.:    Kryo- 

skopie  der  Milch  159. 
Winterstein,  E.:  Bestandteile  des  Spargels 

411. 

—  siehe  Schulze,  E. 

Win  ton,  A.  L.:  Geschmacksauszü^e  300. 

—  und  Bailey,  £.  M.:  Acheen-  und  Lampong- 
Pfeffer  227. 

Wislicenus,H.:  Gerbstoffbestimmang  ohne 

Hantpulver  372. 
Wohlgemuth,  J.:  Nukleoproteid  der  Leber 

364. 

—  Herkunft  der  schwefelhaltigen  Stoffwechsel- 
Produkte  688. 

Wolff,  J.  siehe  Fembach,  A. 
Woll,  F.  W.:  Melkverfahren  32. 

—  siehe  Henry,  W.  A. 

Wortmann,  J.:  Französisches  Verfahren 
zum  Pasteurisieren  von  Most  283. 

Woy .  R.:  Untersuchung  flflssiger  Kohlensäure 
183. 

T  o  k  0 1  e ,  Ch. :  Flüchtige  Phosphorverbindungen 
bei  der  Fäulnis  686. 


Z. 

Zaitschek,  A.:  Stickstoff  und  Eiweißbe- 
stimmung in  Fäces  25. 

Zaloziecki,  R.  siehe  Hanaasek,  E. 

Zeidler,  H.  siehe  Stritar,  M.  J. 

Zeisel,  S.  und  Fanto,  R. :  Glycerinbestim- 
mung  im  Wein  115. 

Zellner:  Luft-  und  Wasserbad  29. 

Zernik,  F.  Citraminozyphen  188. 

—  Griserin  188. 

—  Weygand's  Rheamatis-  und  Gichtgeist  188. 

—  Winter's  Nature  health  restorer  188. 

Z  ik e s ,  H. :  Prüfung  von  Desinfektionsmitteil 

auf  Mikroorganismen  626. 
Zöhls,  A.  siehe  von  Konek,  F. 
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A. 

Absynth,    Nachweis   von    Farbstoffen    (P. 

Onfroy)  481. 
Abwasser,  Fettgewinnung  daraus  (C.  Stiepel) 

187. 

—  Elftranlage  der  Berliner  Maschinenbau- 
Aktiengesellschaft  in  Wildau  (R.  Proskauer 
und  Fr.  Groner)  492. 

—  Klarung  Yoo  städtischem  mit  Fettgewinnung 
(M.  Hoffmann)  490. 

—  organische  Kolloide  aus  städtischen  Ab- 
wässern (A.  Kröhnke  und  W.  Biltz)  489. 

—  Reinigung,  Fortschritte  darin  (H.  Schreib) 
187. 

—  Reinigung  nach  dem  Faulverfahren  (H. 
W.  Clark)  491. 

—  Untersuchungen  an  einem  Rieselfeld  (C. 
Fränkel)  490. 

—  Verfahren  zur  Reinigung  von  Z ucker fabrik- 
abwässern,  Patent  493. 

—  aus  Molkereien  (F.  Schoofs)  186. 
Alkaloide,  Bestimmung  mit  Kalium wismut- 

iodidlOsuDg  (H.  Thoms)  602. 
AlKohol,    Bestimmung   in   verdQnnten   Lö- 
sungen (£.  Pozzi-Escot)  29, 374;  (M.  Kiclouz) 
376. 

—  Destillierapparat  zur  Darstellung  376. 

—  Einfluß  auf  Brauerei-  und  Brennerei-Orga- 
nismen (P.  R.  Sollied)  108. 

—  physiologische  Wirkung  in  großen  Höhen 
(A.  Mosso  und  6.  Galeotti)  689. 

—  als  Nahrungsstoff  (R.  Rosemann)  551. 
Alkoholometrie    in    Osterreich    und    den 

Vereinigten  Staaten  (J.  Dujardin)  699. 
All  ante  in,  Vorkommen  (E.  Salkowski)  368. 
Amidosäuren,  Derivate  (M.  Siegfried)  367. 
Amylase  (J.  Effront)  679. 

—  Einwirkung  von  Acidität  (P.  Petit)  679. 
Amylocellulose,  Diastatische  Bildung  (A. 

Fernbach  und  .T.  Wolff)  549. 

Analyse,  Berücksichtigung  physikalischer 
Tatsachen  (H.  D.  Richmond)  29. 

Antikörper,  Gewinnung  von  zur  Erzeugung 
derselben  verwendbaren  Materialien,  Patent 
30. 

Äpfel,  klimatische  Einflüsse  auf  die  Zusam- 
mensetzung (R.  Otto)  47. 

Arachis  (W.  Moser)  608. 

Arginase  (A.  Kossei  und  H.  Dakin)  676. 


Argon,  Nachweis  in  Luft  (E.  Warburg  und 

Lilienfeld)  741. 
Arnisterin  (F.  Klobb)  46,  419. 
Arsen,   Bestimmung   (R.  G.  Gowley,   und  J. 

P.  Catford)  149. 
elektrolytische   (C.  Mai   und  H.   Hurt) 

193*. 

—  Destillationskolben  für  die  Bestimmung  (A. 
Kieme)  149. 

—  Nachweis  (H.  Strauß)  150;  (G.  Lockemann) 
600. 

—  —  biologischer  (W.  Hausmann)  151. 
in  Leichenasche  (G.  Mai)  149. 

—  Vorkommen  im  Tabak  (0.  Boening)  601. 
Arsenwasserstoff,   Zersetzung,    kataly- 

tische  (G.  Lockemano)  601. 

Arzneimittel  etc.,  neuere  (Aufrecht)  187. 

Asparagin säure,  Verhalten  im  Organis- 
I    ..    raus  (E.  Salkowski)  367. 

Ätherische  öle,  Bestimmung  von  Alde- 
hyden und  Ketonen  (S.  S.  Sadtler)  247. 

—  Darstellung  synthetischer  Blumengerfiche, 
Patent  250. 

Atomgewichte,  empfehlenswerteste  (H.  Erd- 
mann) 375. 


B. 

Bäckerei,  Herstellung  von  geschmacklosem 
Holzstreumehl.  Patent  225. 

Backpulver,  Untersuchung  weinsteinh al- 
tiger (R.  0.  Brooks)  224. 

BacKwaren,  eisenhaltige,  Herstellung,  Pa- 
tent 694. 

Bakterien,  Apparat  für  Gasentwickelung 
(M.  Silberberg)  470. 

—  Geißelfärbung  (G.  L.  Valenti)  470. 

—  Sporenfärbung  (E.  Thesing)  470. 

—  Zusammensetzung  der  durch  dieselben  ge- 
bildeten Schleime  (J.  König,  A.  Spieckermann 
und  Fr.  Seiler)  513. 

—  und  Schimmelpilze,  Enzyme  derselben  (0. 
Eijkmann)  471. 

Bakteriologie  im  Jahre  1903  (G.  Wehmer) 
471. 

Basen,  organische,  mikrochemischer  Nach- 
weis (H.  Behrens)  471. 

Baumwolle  und  Flachs,  Unterscheidung 
(A.  Herzog)  307. 
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Baumwollsamenöl,  Halphen*sche  Reaktion 
(K.  Fischer  und  H.  Peyau)  81. 

—  Raffination  (H.  Erammel)  290. 
Behenöl  291. 

Benzoesäure,  Nach  weis  in  Marmeladen  und 

Gelees  (A.  E.  Leach)  50. 
Bier,   Analyse  eines  ungenießbaren  (S.  Gri- 

maldi)  440. 

—  Analysen  (H.  Hanow)  439;  (G.  Ewald)  441. 

—  Anwendung  von  Reinzuchthefen  beider  Her- 
stellung von  englischem  (N.  H.  Claussen) 
625. 

—  Aussttßen  der  Maischrfickstftnde ,  Patent 
442. 

—  Beeinflussung  der  Schaumhaltigkeit  (A. 
Bau)  436. 

—  Brauy erfahren  nach  Schmitz  (C.  Bleisch) 
435. 

—  Einfluß  der  Maischwassermenge  auf  die  Zn- 
sammensetzung (E.  Jalowetz)  434. 

—  Exportbiere,  fremdländische  (A.  Bau)  439. 

—  Filtration  (Bauer,  Jakob,  Reifenstuel  und 
Luffj  435. 

—  Fluorbestimmung  (F.  P.  Treadwell  und  A. 
A.  Koch)  233. 

—  Fortschritte  im  Brauereigewerbe  (M.  Del- 
brück) 440. 

—  Gärverfahren,   neuere  (H.  Wichmann)  441. 

—  Herstellung  engb'scher  Sorten  (H.  Seyffert) 
439. 

—  Herstellung  englischer  Sorten,  Patent  442. 

—  Herstellung  klarer  Würzen  aus  Mehlmai- 
schen, Patent  441. 

—  Infektion  im  Brauereibetrieb  (Falk  und 
Hausmann)  625. 

—  Infektion  in  der  Würze-  und  Bierleitung  (6. 
Luff)  441. 

—  Eohlensäurebestimmung  in  Flaschenbier 
(G.  Bode)  438. 

—  Eohlensäurebindung,  Viskosität  undSchaum- 
haltigkeit  (0.  Mohr)  436. 

—  Maischekochen  vom  technischen  Standpunkt 
(Th.  Ganzenmüller)  441. 

—  Maischprozeß  (C.  J.  Lintner)  432. 

—  Mälzen  und  Maischen  (M.  Wallerstein)  431. 

—  Sarcinafrage  (N.  H.  Claussen)  625. 

—  Sarcinakrankheit  (F.  Schönfeld)  624;  (H. 
Will  und  R.  Braun)  624. 

—  Temper enz-  oder  Gesundheitsbier  (E.Schlich- 
ting)  440. 

—  Überziehen  von  Eisengefäßen  für  Bier- 
brauerei, Patent  442. 

—  Veränderungen,  geschmackliche,  in  neuen 
Sudwerken  (Vogel)  441. 

—  Vergleich  von  aus  eiweißreichem  und  ei- 
weißarmem Malz  gebrautem  (R.  Wahl)  427; 
(G.  Merz)  441. 

—  Verhalten  gegen  Metalle  (H.  Seyffert)  436 ; 
(J.  Brand)  437. 

—  Vorkommen  von  Schwefliger  Säure  (G.  Graf) 
437. 

Blausäure,  Phenolphtalin  als  Reagens  dar- 
auf iF.  Weehuizen)  602. 

Blei,  Vorkommen  in  Glasuren  von  PorzeUan- 
schalen  und  -tiegeln  (G.  Giusti)  602. 


Blut,  Gerinnung  (P.  Morawitz)  23,  671. 

—  Nachweis  (F.  Schilling)  151. 

—  Nachweis,  quantitativer  (A.  Schulz)  604. 

—  Vorkommen  von  Albumosen  darin  (K  Ab- 
derhalden und  C.  Oppenheimer)  687. 

Blutfarbstoff  (J.  Hetper  und  Marchlewski) 
683;  (Buraczewski  und  L.  Marchlewski) 
683;  (H.  Goldmann  und  L.  Marchlewski) 
683. 

Blutserum,  Labwirkung  (J.  Bang)  671. 

Bohnen,  Ursache  der  Darmstädter  Vergif- 
tung (G.  Landmann)  612. 

Borsäure,  Beschädigung  der  Nieren  dadurch 
(Ch.  Harrington)  301. 

—  Bestimmung  (M.  F.  Schaak)  30J;  (K.  Win- 
disch) 641. 

gewichtsanalytische  (A.  Partheil  und  J. 

A.  Rose)  304. 
in  Früchten  etc.   (A.  H.  Allen  und  A. 

R.  Tankard)  302. 

—  Nachweis  (L.  Robin)  627. 
Branntwein,  alkoholische  Destillate  (C.  A. 

Crampton)  234. 

—  Analyse  indischer  (H.  H.  Mann)  235. 

—  Furfarol  im  Feinsprit  (C.  Nagel)  698. 

—  Schlempenanalysen  (H.  Hanow)  699. 

—  Somlö'sches  Brennereiverfahren  (A.  Mar- 
bach)  697. 

—  Ursprung  der  Fuselöle  (O.  Emmerling) 
233. 

—  Weinbranntweine,  Herkunft,  Verfälschun- 
gen und  Analyse  476. 

Brauerei,  Desinfektionsmittel  (H.  Will  und 

R.  Braun)  699. 
Brenner,   Bunsenbrenner  ohne  Leitnngsgas 

(H.  D.  Gibbs)  148. 

—  Gebläsebrenner  (L.  Hormuth)  29. 
Brenner  au  fsatz  (L.  Hormuth)  29. 
Brennerei,     Anwendung    von    Reinhefe  in 

Melassebrennereien  (W.  Eues)  238. 

—  Verbesserung  der  Maisch-  und  Gärf^rung 
mittels  unterschwefligsanrer  Salze,  Patent 
238. 

Bromlecithin,  Darstellung,  Patent  476. 
Brot,  Feuchtigkeitsbestimmung  (A.  PagnieUo) 
693. 

—  Herstellang,  Patent  693. 

aus    Getreide     und     Knollenfrüchten 

Patent  693. 
eines  keimhaltigen,  Patent  694. 

—  Säuren  desselben  (Dombrowsky)  692. 

—  Verfälschung  von  Speiseteig  (S.  Grimaldi) 
692 

—  Zustand  der  Stärke  in  altbackenem  (E. 
Ronx)  691. 

Bürettenverschluß  (F.  Pilz)  29. 
Butter,    bakteriologisch-chemische    Stadien 
(K.  Teichert)  416. 

—  Einfluß  des  Kochsalzes  auf  den  Wasserge- 
halt (E.  H.  Farrington)  42. 

—  des  Salzens  auf  die  Zusammensetzung 
(J.  Siedel)  154. 

—  von  Herstellung,  Verpackung  und  Koch- 
salzgehalt auf  die  Haltbarkeit  (A.  Kraus) 
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Butter,  £inflÜ88e  auf  di^  Zasammensetzung 
der  Limburger  Butter  (D.  Knüttel)  733. 

—  Erhaltung  der  Qualität  (L.  A.  Rogers)  416. 

—  Erkennung  von  aufgefrischter  (6.  F.  Patrik) 
174. 

—  Fettbestimmung  (E.  van  Waegeningh)  289. 

—  Eochsalzbestimmung  (A.  Vivian  und  C.  L. 
Fitsch)  42. 

—  K  okosfettnachweis  ( A .  Mflntz  und  H.  Coudon) 
41;  (F.  Jean)  175;  (F.  H.  van  Leent)  290; 
(A.  Segln)  290. 

—  Konservierungsmittelnachweis  (A.  Leys) 
417. 

—  Konstitution,  physikalische  (Beau)  174. 

—  Produktion  und  Kontrolle  in  den  Nieder- 
landen 287. 

—  Refraktometer,  Neuerungen  (F.  LOwe)  15*. 

—  Sterilisieren,  Patent  46. 

—  Unterscheidung  von  Natur  und  Kunstbntter 
(A.  Quartaroli)  417. 

—  Untersuchung  (H.  Lührig)  734. 

—  Verfälschungen  (H.  Heine)  46. 

—  Wasserbestimmung  (R.  M.  Bird)  175*. 

—  Zusammensetzung  staatlich  kontrollierter 
niederländischer  414,  734. 

—  und  Margarine,  Bräunen  und  Schäumen 
beim  Braten  (6.  Fendler)  289. 

Buttersalz,  Bestimmung  der  LOslichkeit 
(J.  Siedel)  178. 

C. 

Castilloa  elastica,  Milch  derselben  (C. 
0.  Weber)  804;  (A.  W.  K.  de  Jong)  304. 

Cellnlose,  Bestimmung  (0.  Simon  und  H. 
Lohrisch)  374. 

Chemiker  als  Sachverständiger  vor  Gericht 
(Fresenius)  178. 

Chinin,   Reaktionen  (C.  Reichard)  603 

Cholesterin  (A.  Windaus)  46;  (A.  Windaus 
und  6.  Stein)  419;  (D.  Diels  und  E.  Abder- 
halden) 46,  419. 

—  Oxydation  (J.  Mauthner  und  W.  Suida)  46. 

—  Verhalten  gegen  Licht  (E.  Schulze  und  £. 
Winterstein)  604. 

Cigarettenhülsen,  Herstellung  aus  Asbest- 
papier, Patent  227. 

C  ine  hon  in- Reaktionen  (C.  Reichard)  603 

Citraminoxvphen  (F.  Zemik)  188. 

Citronensaft,  Darstellung  und  Prüfung 
(Hensel  und  Prinke)  49. 

—  Unterscheidung  von  natürlichem  und  künst- 
lichem (W.  Leske)  50. 

—  Untersuchung  und  Beurteilung  (A.  Beythien 
und  P.  Bohrisch)  449. 

CornedBeef,  mehlhaltiges  (H.  Matthes)  732. 
CottonOl  siehe  BaumwoUsamenöl. 
Cystin,  Spaltungsprodukte  (H.  Mömer)  542. 


D. 

Desamidierung  im  TierkOrper  (S.  Lang) 

677. 
Desamidoalbnmin  (J.  Levites)  669. 

H.  06. 


Desinfektionsmittel,  neuere  (Aufrecht) 

187. 

—  Prüfung  auf  Mikroorganismen  (H.   Zikes) 

626. 
Destillationskolben     für     Arsenbestim- 

mang  (A.  Kleine)  149. 
Diaminopropionsäure,  Verhalten  imTier- 

körper  (P.  Mayer)  369. 
D  i  a  s  t  a  8  e ,  oxydierende  und  reduzierende  der 

Pflanzen  (J.  E.  Abelous  und  J.  Alov)  682  • 

(J.  E.  Abelous)  682.  ^ 

D  last  äsen,    oxydierende   und   reduzierende 

in  lebenden  Zellen  (E.  Pozzi-Escot)  23. 
Diastatische  Kraft,  Bestimmung  (J    S 

Ford)  19.  o   V  •     . 

Dipeptide,    Spaltung   durch   Pankreas   (E. 

Fischer  und  P.  Bergell)  215. 
Drahtnetzaufsatz  (R.  L   Steinlen)  376. 


Üier,  Bacillus  daraus  (L.  Palmans)  689 

-  Kalkeier  (J.  Rözönyi)  690. 

-  Konservierung,  Patent  690. 
Nieral bumin  Kohlenhydratgruppe desselben 

(L.  Längstem)  546. 
Jigelb    und    Eiweiß,    Untersuchungen    (E. 

'  ^  Pat  ^  t  ^75  "*°°°^  eiweißhaltiger  Lösungen, 

-  Konzentration  der  Metallfonen  in  eiweiß- 
hakigen  Silbemitratlösungen  (G.  Galeotti) 

-  Resistenz  gegen  tiyptische  Verdauune  (H 
Rosenberg  und  C.  Oppenheimer)  549 

-  Stuskstoffverbindung  darin  (C.  H.  Rothera) 

-  Synthese  im  Tierkörper  (V.  Henriques  und 
C.  Hansen  (687).  ^ 

■  Verteüung  des  Stickstoffs  im  Molekül  (Th. 
bümbel)  öoo. 

-  ?g^  Eigelb,  Untersuchungen   (E.  Pollacci) 

liweißkörper  siehe  Eiweißstoffe, 
üiiweißstoffe,  (A.  Bellocq)  151. 

-  Änderung  der  chemischen  Eigenart  durch 
partiellen  Abbau  derselben  (F.  Umher)  687 

—  Daretellung  krystallinischer  (M.  Cohn)  665* 

-  Drehung  vegetabilischer  (Th.  L.  Osbome 
und  J.  F.  Harris)  221. 

-  Hydrolyse  (E.  Fischer  und  E.  Abderhalden) 

-  Klassifikation   pflanzlicher    (D.   Prianisch- 
niKow)  zl7. 

—  Metallverbindungen  (G.  Galeotti)  548. 

—  Oxydation    mit   Calci umpermanganat   (Fr. 
Kutscher  und  M.  Schenck)  216. 

—  System  der  einfachsten  (A.  Kossei  und  D. 
Dakm)  538. 

~  l^l*'^^^^"'  ^*U'»€  durch  Ammonsulfat 
(Ih.  L.  Osborne  und  J.  F.  Harris)  221. 

50 
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Eiweißstoffe,    Verdauung  peptische    uod   | 
tryptische  (0.  Lawrow)  672. 

—  ^Virkung  des  Schwefels  darauf  (A.  Heffter  | 
und  Hausmann)  548.  ; 

EUomargarinsäure  (M.  Kitt)  284.  i 

E  last  in,  Abbauprodukte  (E.  Abderhalden  und   ' 

A.  Schittenhelm)  543. 

Enzym,  Aktivierung  des  glykolytischen  En- 
zyms des  Muskelsaftes  durch  Pankreas  (O.   1 
Cohnheim)  678.  , 

—  gärungsei  regendes    aus    Tiergeweben    (J. 
Stocklasa)  866. 

—  oxydierendes  (E.  Bourquelot  und  L.  Marcha- 
dier)  eiSl.  | 

—  zuckerbildendes  der  Leber  (L.  Borchardt)  23. 
Enzyme,    Amide   spaltende   bei   Pilzen    (E.  ; 

IShibata)  626.  | 

—  Bezeichnung  der  Blutkatälase  als  Hämase 
lO.  Loew)  23. 

—  Blutserumdiastasen  und  Antidiastasen  (M. 
Ascoli  und  A.  Bonfanti)  867.  1 

—  fettspaltende  Wirkung  (K.  Braun)  17.  1 

—  gärungserregende  aus  Zellen  höherer  Tiere   1 
(J.  Stoklasa)  110.  ! 

—  Geschwindigkeit  enzymatischer  Reaktionen 
(R.  0.  Herzog)  670. 

—  Geschwindigkeit  der  Reaktionen  bei  Zusatz 
indifferenter  Stoffe  (H.  Braenning)  671.         1 

—  peptonspaltende  des  Pankreas  und  Darmes 
(H.  M.  Vernon)  675.  i 

—  Produkte  eines  proteolytischen   der  Niere   j 
(H.  D.  Dakin)  23. 

—  proteolytische  und  milchkoagulierende  Wir- 
kung der  Verdauungssäfte  (J.  P.  Pawlow   , 
und  S.  W.  Parastschuk)  864. 

—  proteolytische  und  milchkoagulierende  Wir-   ! 
Kungen  desselben  Fermentes  (J.  Bang)  672.   | 

^  Ursprung  (K.  Beckenhaupt)  687. 

—  Verhalten  zu  elektrischem  Licht  (S.  Schmidt-  i 
Nielsen)  23.    '  | 

^—  Zusammenhang    zwischen     Labilität    und   i 
Aktivität  (0.  Loew)  670.  | 

Erbsen,   Verderben  von   Konserven  (H.  A. 
Harding  und  J.  F.  Nicholson)  612. 

Erdöl,  Industrie  im  Jahre  1903  (R.  KißlingH99.   1 

—  Industrie  in  der  Lüneburger  Heide  (Häpke)   | 
499.  I 

Erepsin  (M   Nakayama)  675.  ' 

Ernährung,  Nutzen  der  Gewürze  (0.  Lieb- 
reich) :^68. 

—  Veränderungen   der   Stickstoff-,    Schwefel- 
säure- und  Phosphorsäureausscheidung  (P. 

B.  Hawk  und  J.  S.  Chamberlain)  869. 
Ernährungstherapie,    Fortschritte  (Auf- 
recht) 369. 

Essig,   Apfelweinessig  (A.  E.  Leach  und  H. 

C.  Lythgoe)  236. 

—  Weinessig,  Analyse  (A   Froehner)  361. 

—  und    Essigsäure,    Geschichte    der    Chemie 
(Schrohe)  238. 

Essigsäure, Schwefelsäurebestimmung  darin   | 

(C.  Kossi)  69i<.  ■  1 

Extraktionsapparat  (A.  Coppalle)  375.     | 

—  mit  QuecksUberverschluß  (0.  v.  Czadek)  375.   j 
Extraktionsröhren  (A.  Heße)  149.  | 


P. 

Farbstoffe  ^W.  G.  Berry)  499. 

Farbe,  Herstellung  einer  weißen  Anstrich* 

färbe,  Patent  500. 
Fäulnis,  Biologie  (G.  Salus)  687. 
Fem  in  eil  (H.  Schelenz)  696;  (0.  Linde)  696. 
Fermente  siehe  Enzjrme. 
Fers  an,  Bedeutung  (B.  Ehrmann)  102. 
Fett,  Bärenfett,  Analyse  (P.  N.  Raikow)  292. 

—  Bestimmung  in  Schokolade  etc,  (A.  Leys) 
27. 

mittels    Tetrachlorkohlenstoff    (A.    P. 

Bryant)  26. 
~  Einfluß   der  Fütterung  auf  das  EOrperfett 

(0.  Lemmermann  und  G   Linkh)  43 

—  Extraktion  mittels  Tetrachlorkohlenstoffs 
(L   L.  Bianchini)  413. 

—  menschliches  (L  Berlin)  419. 

—  Schmierfett,  Wasser-  und  Säurebestim« 
mung  (J.  Marcusson)  240. 

Fette,  Analyse  und  Chemie  im  Jahre  1903 
(W.  Fahrion)  46. 

—  belichtete  und  ranzige  ^M.  Winckel)  90. 

—  Glyceride  und  Essigsäure  (L   Hoton)   605. 
^  Jodzahl- Bestimmung  (L.  Teychen^)  419. 

—  Nachweis  von  Farbstoffen  (H.  Sprinkmeyer 
und  H   Wagner)  598. 

—  Reinheit  tierischer  und  pflanzlicher  nach 
dem  deutschen  Arzneibuch  (J.  Prescher) 
419. 

—  Schlußbehandlung  von  Fetten  und  Ölen 
für  Speisezwecke  mit  gespanntem  Waaser- 
dampf,  Patent  46. 

—  Spaltung,  ferro entative  (K.  Braun  und  £. 
C.  Behrendt)  16;  (E.  Hoyer)  17.  18. 

—  Verseifung,  Herstellung  haltbarer  Kaltlange 
(M.  Kitt)  285;  (H.  Thiele  und  R.  Marc) 
413. 

—  Verseif ungsprozeß ,  Theorie  (L.  Balbano) 
46,  604;  (J.  Lewkowitsch)  46. 

—  Vorrichtung  zur  Spaltung,  Patent  497. 

—  und  öle,  Bericht  über  das  Jahr  1908  (G. 
Bornemann)  46. 

Jodzahl-Bestimmung  (Ä.  Panchand) 

40;  (L.  M.  Tolman)  170. 

Unverseifbares  (J.  Hu  wart)  413. 

vergleichende  Refraktometerskala  (A. 

E.  Leach  und  H.  C.  Lythgoe)  286. 

—  Seife  und  Kerzen,  Fortschritte  in  der  Chemie 
derselben  (Bornemano)  497. 

—  und  Wachse,  vegetabilische  Indocbinaa 
246. 

Fette  öle,  Farbenreaktionen  (H.  Kreis)  607. 

Fett  oleine,  destillierte,  Nachweis  von  Mine- 
ralöl (A.  Gill  und  S.  N.  Mason)  241. 

Fettsäure,  gesättigte,  Bestimmung  (W. 
Fahrion)  285. 

Fettsäuren,  Molekulargewicht  und  physio- 
logische Wirkung  (L.  F.  Meyer)  551- 

Filter,  Prüfung  von  Kieselgur-  und  Porzel- 
lanfiltern auf  Keimdichtigkeit  (E.  Pfuhl)  48a. 

Filtrierstativ  (G.  lliovici)  376. 

Firnisersatz,  Herstellung  aus  Harzöl,  Pa- 
tent 247. 
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I'lachs  und  Baumwolle,  Unterscheidung  (A. 

Herzog)  307. 
1*1  ei 8 eil,  bakteriologische  Untersuchung  der 

Konserven  (E.  Pfuhl)  472. 

—  Comed  Beef,  mehlhaltiges  (H.  Matthes)  732. 

—  Geflügel  als  Nahrungsmittel  (R.  0.  Milner) 
97. 

—  Glykogengehalt  732. 

—  Hygiene  und  Bedeutung  (S.  Obemdorfer) 
96. 

—  Konservierungsmittel  (E.  Polenske)  101 ; 
(A.  Reinsch)  474. 

—  Konservierungsmittel,  Nachweis  (Popp  und 
Becker)  474. 

—  Pferdefleisch,  Nachweis  in  Wurst  (Jess)  99. 

—  —  Vergiftung  dadurch   (v.  Drigalski)  471. 

—  ProteinkOrper,  Trennung  (W.  D.  Bigelow) 
99. 

—  Verluste  beim  Zubereiten  (S.  Grindley  und 
T.  Moionnier)  98. 

—  und  Wurstwaren,  Nachweis  von  Fluoral- 
kalien (J.  Froidevaux)  474. 

Fluor,  Bestimmung  in  Wein  und  Bier  (F. 

P.  Treadwell  und  A.  A.  Koch)  *233. 
Formaldehyd,  Bestimmung  (Gl. Kleber) 302. 

—  Herstellung  einer  trockenen  Verbindung 
mit  Dextrin,  Patent  629. 

—  Vorkommen  im  Rauch  (A.  TriUat)  741. 
Fruchtdauerwaren,  Gehalt  an  Schwefel- 
dioxyd (H.  Matthes  und  F.  Müller)  610. 

Früchte  und  Beeren,  Zusammensetzung  rus- 
sischer iTh.  Cerewitinow)  47. 

Fruchtsäfte,  Geschmacksauszüge  (A.  L. 
Winton)  300. 

—  Herstellung  haltbarer  blanker,  Patent  800. 

—  und  Limonaden,  Verbessemngsmittel  (B. 
Haas)  611. 

Futtermittel,  botanische  Analyse  (A.  Mau- 

rizio)  468. 
Futter-  und  Nahrungsmittel,  Analyse  (F. 

D.  Füller)  148. 
Fütter ungsversuche  mit  hydrolysiertem 

Kasein  (E.  Abderhalden  und  P.Rona)  867. 
Fuselöl,  Entstehung  der  höheren  Fettsäuren 

and  Alkohole  (A.  Bau)  698. 


G. 

Gftrkolben,  Aufsatz  dazu  (A.  Pollitzer)  29. 
Gärung,  alkoholische,  Verhalten  der  Eiweiß- 
fitoffe  (L.  Iwanoff)  619. 

—  Bedeutung  der  physiologischen  Forschung 
für  die  Praxis  (Prior)  627. 

—  Geschichte  der  Technologie  der  Gärungs- 
gewerbe (M.  Delbrück)  627. 

—  Geschichte  der  Theorien  (E.  Buchner)  627. 

—  Infektion  im  Gärkeller  (E   de  Fino-Bunke- 
flod  und  G.  LufO  626. 

—  Infektionskoeffizient  gärender  Flüssigkeiten 
(P.  Lindner)  623. 

—  Theorie,  vitalistische  in  der  deutschen  Li- 
teratur (Schrohe)  627. 

Gärungen,  Theorie  derselben  (H.  Fischer) 
614. 


G  ärungs  Chemie,  Fortschritte  im  Jahie  1903 
(A   Kw.sda)  110. 

GärveVfahren,  Anwendung  zur  Analyse 
des  Stärkesyrups  (v.  Räumer)  705. 

Gasbrenner  (P.  Soltsien)  376. 

Geheimmittel  etc.  (H.  Hanow)  187;  (H. 
Kreis)  187. 

Gerbstoff,  Bestimmung  ohne  Hautpulver 
(H.  Wislicenus)  372. 

Gerste,  Anwendung  des  Haase'schen  Be- 
wertungssystems in  Schweden  (van  Ecken- 
brecher) 441. 

—  Auflösung  und  Glasigkeit  (A.  Wimmer  und 
G.  Luff)  430. 

—  Bonitierungsversuche  (G.  Haase)  441. 

—  Braugerste,  amerikanische  (M.  Wallerstein) 
428. 

—  Ernte  1904  441. 

—  Eiweißgehalt,  Methode  zur  Orientierung 
darüber  (P.  Lindner)  428. 

Schwankungen  (C.  Bleisch  und  P.  Re- 
gensburger) 425. 

—  Gerbstoff  derselben  (H.  Seyffert)  428. 

—  Keimproben  und  Keimapparate  (H.  Wich- 
mann) 433. 

—  Keimung  und  Trocknung  (A.  J.  Murphy) 
429. 

—  mehlige  und  speckige  (A.  Herrlinger  und 
G.  Luff)  430. 

—  Stickstoffsubstanz-Verteilung  (E.  Jalowetz) 
426. 

—  Ursache  des  Wachstums  (W.  Windisch)  441. 

—  und  Malz,  Eiweißstoffe,  Bestimmung  der 
wasserlöslichen  (H.  T.  Brown)  431. 

Stickstoffgehalt  (Prior)  426. 

—  und  Sommerweizen,  Einfluß  von  Saatgut^ 
Boden  und  Düngung  auf  den  Mehlkörper 
(H.  von  Feilitzen)  426. 

Geschirre,  bleiglasierte,   Untersuchung  (J. 

M.  Brückmann)  1. 
Getränke,    alkoholfreie   125;    (Niederstadt) 

124;  (R.  Otto  und  B.  Tolmacz)  267. 
Getreide,    Desinfektion    von    Saatgetreide 

mittels  Formaldehyd,  Patent  225. 

—  und  Mehl,  kataly tische  Eigenschaften  (N. 
Wender  und  D.  Lewin)  221. 

—  -Nährmittel  (E.  Gudeman)  223. 
Gewebe,    physikalische   Eigenschaften    von 

Kleiderstoffen  (S.  J.  de  Lange)  308. 

—  Schweißechtheit  (E.  Davidis)  307. 

—  Veränderung  bei  Desinfektion  mit  Dampf 
und  Schwefeldiox;rd  (A.  Barill^)  307. 

Gewürze,  Normen  m  den  Vereinigten  Staaten 
(A.  E.  Leach)  694. 

—  Nutzen  für  die  Ernährung  (0.  Liebreich) 
368. 

--  Stärkebestimmung  (R.  K  Doolittle)  231. 
Griserin  (F.  Zemik)  188. 
Glutokyrin  (M.  Siegfried)  667. 
Glykoalbumosen,    Vorkommen     in    der 

Leber  (0.  Simon)  217. 
Glykogen,  Bildung  und  Verarbeitung  durch 

niedere  pflanzliche  Organismen  (B.  Heinze) 
109. 

—  Gehalt  in  der  fötalen  Leber  (E.  Pflüger)  685. 
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Glykogen,  Jodreaktion  (E.  PflQger)  685. 
—  Präzipitationserecheinungen   (Z.  (jatin-Gru- 

zewska)  685. 
Glykose,    Natriumsulfid    als  Indikator    bei 

der  Bestimmung  (L.  Beulaygue)  27. 
Guanase  (W.  Jones  und  C.  L.  Partridge)  677. 


H. 

Hahn,    Verbindungs-   und    Büretteohahn  (E. 

Kobb)  376. 
Harn    und   Stoffwechsel   der  Herbivoren   (E. 

Salkowski)  3ö8. 
Harnsäure,     Bildung    in    Gewebsauszügen 

(A.  Schittenhelm)  547. 
Harnstoff,  fermentative  Bildung  (A.  Kossei 

und  H  D.  Dakin)  687. 
Harz,  australisches  244. 
Hefe,  Atmung  und  Atmungsorgane  (J.  Grüß) 

615. 

—  Bestandteile  (0.  Hinsberger  und  E.  Roos) 
619. 

—  Bierhefen,  untergärige  (H.  Will)  620. 

—  Einfluß  des  Bauer'schen  Extraktes  auf  die 
Gärkraft  (F.  R.  Bandrowski)  61«. 

—  Einfluß  von  Milch-  und  Essigsäurebakterien 
auf  die  Gärung  (W.  Henneberg)  108. 

—  Einführung  von  Preßhefe  vom  sparrigen 
Typus  (P.  Lindner)  107. 

—  Fermente  derselben  (K.  Shiga)  619. 

—  Gaswechsel,  abgetöteter  (L.  Tclesnin)  106. 

—  glykogenarme,  Herstellung  und  Anwendung 
zum  Zuckernachweis  im  Harn  (E.  Buchner 
und  S.  Mitscherlich)  372. 

—  Invertin  derselben  (B.  Hafner)  618. 

—  Lebensdauer  einiger  Rassen  (W.  Henne- 
berg) 104. 

—  Lebensdauer  getrockneter  (H.  Will)  106. 

—  Lebensdauer  etc.  ruhender  Kulturhefen  (W. 
Henneberg)  621. 

—  neue  Saccharomycesart  (A.  Klöcker)  102; 
(H.  Schiönningi  103. 

—  Oberhefe  (J.  J.  van  Hest)  622. 

—  Preßhefe,  Nachweis  von  Bierhefe  darin  (P. 
Lindner)  107. 

—  Prüfung  auf  Homogenität  (P.  Lindner)  623. 

—  Verhalten  bei  verschiedenen  Temperaturen 
(W.  Henneberg)  105. 

—  Zellformen,  abnorme,  bei  Kulturhefen  (W. 
Henneberg)  6*21. 

—  des  Zuckerrohres  von  Nicaragua  (E.  Pozzi- 
Escot)  109. 

Hefen-Katalase  (N.  Wender)  103;  (W. 
Issajew)  617. 

Hefenoxydase  (W.  Issajew)  618. 

HefennuK  leinsäure,  Spaltung  durch  Bak- 
terien (A.  Schittenhelm  und  F.  Schröter) 
647. 

Hexamethylentet ramin  als  Konservie- 
rungsmittel (G.  Marpmann)  303. 

Himbeersaft,  Beurteilung  (P.  Buttenberg) 
141. 

Himbeersyrup,  Aschengehalt  und  -Alkali- 
tät  (E.  Lepöre)  611. 


Himbeersyrup,  Prüfung  (F.  Evers)  298. 
Histidin,  Konstitntion  (H.  Pauly)  363. 
Histon,  chemische  Natur  desselben  (G.  Foa) 

666. 
Holz,  Konservieren,  Patent  246. 
Honig,  Kunsthonig  (H.  Lfihrig)  741. 

—  Untersuchung  (H.  Matthes  und  Fr.  MoHer) 
739. 

Hopfen,   Beziehungen  zwischen  Aroma  und 
Zusammensetzung  (C.  Beckenhaupt)  441. 

I   (J). 

Indikan,  Bestimmung  (E.  Salkowski)  868. 
Inulin  (A.  L.  Deen)  686. 

—  als  Nährmittel  für  Diabetiker  (G.  Teyxwra) 
693. 

Invertin,  Einfluß  der  Elektrolyse  auf  die 
I         Wirkung  (S.  W.  Cole)  680. 

I  —  Einwirkung  der  Anilinfarben  (S.  S.  Meresh- 
I         kowsky)  104. 

I  Isomaltose  (H.  Ost)  220. 

I  Jodzahl,   Bestimmung  in  Fetten   und  fetten 
I         ölen  (A.  Panchaud)  40 ;  (L.  M.  Tolman)  170. 

I  —  ungesättigter  Verbindungen   (H.  Ingle)  40. 

{  Johannisbrot,  Analysen  (Balland)  613. 


K. 

Kaffee,  kandierter,  Untersuchung  und  Be- 
urteilung (E.  Orth)  137. 

—  Malz-  und  Getreidekaffee  378. 

Kakao,  Asche  der  Bohnen  und  ihre  Alkalität 
(A.  Froehner  und  H.  Lührig)  257. 

—  Bestimmung  der  Xanthinbasen  (J.  Fromme) 
377. 

Kakaobohne;  Gehalt  an  Kakaobutter  (S. H. 

Davies  und  B.  G.  McLellan)  377. 
Kakaoschalen  (H.  Lührig)  263. 
Kalium tetroxalat    als   Titersubstanz   (0. 

Kühling)  376;  (G.  Lunge)  376. 
Kartoffeln,  Schwervergärbarkeit  (G.  Hein- 

zelmann)  697. 
Käse,  Bakterienverteilung  im  Granakftse  (G. 

Gorini)  284. 

—  Betriebsstörung  in  einer  Emmentaler  Kä- 
serei durch  einen  schleimbildenden  Orga- 
nismus (R.  Burri)  284. 

—  Blähen,  Kälte  als  Mittel  dagegen  (P.  Spal- 
lanzani)  566. 

—  Blähung  im  Edamer  (F.  W.  J.  Boekhout 
und  J.  J.  Ott  de  Vries)  284. 

—  Buttersäurebakterien,  anaerobe,  bei  der 
Reifung  von  Hartkäse  (A.  Rodella)  283. 

—  Buttersäurebakterien  nnd  andere  Anaeroben 
darin  (E.  v.  Freudenreich)  167. 

—  Cheddarkäse,  Chemie  desselben  (L.  L.  van 
Slyke  und  E.  B.  Hart)  170. 

—  Fettbestimmung  (M.  Siegfeld)  567. 

—  Fettbestimmung  mit  Gerber -Acidbotyro- 
metrie  (M.  Siegfeld)  567,  570;  (P.  Wieske) 
569,  570. 

—  Fett  und  Wasserbestimmung  (J.  B.  Nagel- 
voort)  566. 
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Käse,  Industrie  in  Portugal  (A.  G.  Pereira 
und  H.  Mastbaura)  566. 

—  Reifung,  Eohlendioxyd  und  Proteolyse  da- 
bei (L.  L.  van  Slyke  und  E.  B.  Hart)  170. 

—  Verdauung,  künstliche,  einiger  Easeinbe- 
standteile  (L.  L.  van  Slyke  und  E.  6.  Hart) 
565. 

—  und  Milch,  Bestimmung  der  durch  Proteo- 
lyse gebildeten  Stoffe  (L.  L.  van  Slyke  und 
E.  B.  Hart)  168. 

bittere  (F.  C.  Harrison)  283. 

Stickstoffverbindungen,  Trennung  (L. 

L.  van  Slyke)  167. 
Kasein,  Fütterungsversuche  mit  hydrolysier- 

tem  (E.  Abderhalden  und  P.  Rona)  367. 

—  Herstellung  einer  homartigen  Masse  dar- 
aus, Patent  38. 

—  Hydrolyse  (H.  Skramp)  546. 

—  Oxydation  (J.  Otori)  666. 

—  und  Eiweißprftparate,  Darstellung,  Patent 
102. 

Kaseinklebemittel,  Herstellung,  Patent 
38. 

Kasein okyr in  (M.  Siegfried)  667. 

Kastanien,  Analysen,  Nährwert  und  Dünge- 
bedürfnis (B.  Tomei)  613. 

Katalase  und  Oxydationsprozesse  (A.  Skra- 
bal)  221. 

Kautschuk,  Nitrosite  desselben  (P.Alexan- 
der) 305. 

—  Präexistenz  im  Latex  (W.  Esch  und  A. 
Chwolles)  306. 

—  Untersuchungen  im  20.  Jahrhundert  (R. 
Ditmar)  306. 

—  Weber'scher  Dinitro-Kautschuk  (C.  Harnes) 
304. 

—  und  Guttapercha,  Analyse  (W.  Esch  und 
A.  Chwolles)  305. 

Regenerieren  von  Abfällen,  Patent 

306. 

und  Balata,  Fortschritte  der  Indu- 
strie 1903  (W.  Esch)  306. 

Keimpflanzen,  Zusammensetzung  und  Stoff- 
wechsel (E.  Schulze  und  N.  Castoro)  684. 

Kerzen,  Herstellung  von  Material  dafür, 
Patent  497. 

Kleber,  Proteinstoffe  des  Weizenklebers  (P. 
Rintelen)  693. 

Klebmittel,  Herstellung,  Patent  225. 

—  für  Linoleum  etc.,  Patent  247. 

Ko chk olben  mit  Kühlrohr  (W.  Bertram)  149. 
Koffearin  (L.  Graf)  376, 
Kognak,  entfärbter  (H.  Kreis)  236. 
Kohlenhydrate,    Verbrennung  im  KOrper 

(O.  Cohnheim)  678. 
Kohlensäure,  Bestimmung (Th. Macara'f 374. 

—  Bestimmung,  Apparat  (E.  Kettler)  376. 
—  für  die  Tropen  (A.  C.  Knyt)  149. 

—  flüssige,  Untersuchung  (R.  Woyj  183;  (O. 
Wentzki)  184. 

—  Lagerung  und  Versand  in  fester  Form, 
Patent  489. 

Kohlenwasserstoffe,  Herstellung  leicht 
emulgierender  wasserlöslicher  aromatischer, 
Patent  499. 


Kokosfett,  Bestimmung  in  Margarine  neben 
Butterfett  (A.  Kirschner)  65. 

—  Nachweis  in  Butter  (A.  Müntz  und  H.  Cou- 
don)  41;  (F.  Jean)  175;  (F.  H.  van  Leent) 
290;  (A.  Segin)  605. 

Kolloide,  Lösung  und  Quellung  (K.  Spiro) 
545. 

—  physikalische  Zu8tand8änderungen(  W.Pauli) 
544. 

—  physiologische  Bedeutung  (R.  Höber  und 
b.  Gordon)  545. 

Kolophonium,  Bestimmung  in  Schellack 
243. 

—  Säuregehalt  (K.  Dieterich)  496. 

Ko  nun- Reaktionen  (C.  Reichard)  603. 
Konservenbüchsen,  Masse  zur  feuerlosen 

Erwärmung,  Patent  178. 
Konserveusalz  (von  Raumer)  405. 
Konservensalze  (H. Matthes und  F.  Müller) 

629. 
Konservierung  fester  Nahrungsmittel  durch 

Kohlensäure,  Patent  304. 
Konservierungsmittel,      Bestimmungs  - 

verfahren  (W.  D.  Bigelow)  304. 

—  für  Fleisch  (E.  Polenske)  101. 

Kot,  einheitliche  Zusammensetzung  von  nor- 
malem (Oefele)  369. 

Kotstoffe,  Ursprung  der  normalen  (Oefele) 
369. 

Kurkuma,  Nachweis  (0.  Linde)  696;  (A.  E. 
Leach)  697. 

L. 

Laccase,  Wirkung  auf  Guajakol  (G. Bertrand) 
221. 

Lacke  und  Firnisse,  Herstellung,  Patent  246. 

Neuerungen  in  der  Analyse  und  Fa- 
brikation (W.  Lippert)  246. 

Laktase  (A.  Brachin)  681. 

—  Nachweis  (A.  Brachin)  680. 

Leber,  glykolytische  Wirkung  (R.  Hirsch)  23. 
Lecithin  (R.  Willstätter  und  K.  Lüdeke)  218. 
Legierungen,  Angreifbarkeit  der  Blei-Zinn- 
Legierungen  (0.  Sackur)  126. 

—  Konstitution  der  Blei-Zinn -Legierungen  (0. 
Sackur)  126. 

Legumin,    Einwirkung    von    Schwefelsäure 

(D.  Prianischnikow)  216. 
Leinöl,  Untersuchung,  Gehalt  an  Unverseif- 

barem   (G.  Niegemann)  239,  629,  630;    (G. 

Fendler)  494;  (H.  Thoms  und  Pendler)  630. 

—  und  Leinölfirnis  (W.  Lippert)  246. 

Li p  a  8  e ,  Hydrolyse  von  Buttersäureäthylester 
(J.  H.  Kastle,  M.  E.  Johnston  und  E.  Elvove) 
19. 

—  Wirkung  derjenigen  der  Leber  (R.  Magnus) 
678. 

Luft,  Argonnachweis  (E.  Warbnrg  und  Li- 
lienfeld) 741. 

—  Kohlensäure-  und  Grubengas-Bestimmung 
(M.  Wendriner)  742 

—  Staubgehalt-Bestimmung  (K.  Stich)  741. 
Lupeol  (E.  Schulze)  221. 

Lysin  (M.  Siegfried)  367. 
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Macis,  echte  und  Bombay- Macis  (Lythgoe) 

696.  ;  — 

— ^  Zuckergehalt  (W.  Ludwig  und  H.  Haupt) 
200.  I 

Maischen,  Untersuchungen  (H.  Hanow)  699.  j  M 

Makronenmasse,  Herstellung,  Patent  225. 

Maltase,    Wirkung    (E.  F.  Terrovine)   679;   , 
(Ch.  Philoche)  679.  M 

Malz,  Analyse  (H.  A.  Hunicke)  434. 

—  Ausbeute  (Barth)  435. 
~  Brauverfahren  für  in  Gries,  Mehl  und  Hül- 
sen zerlegtes.  Patent  441. 

—  Gärversuche  bei  der  Analyse  (A.  Schifferer) 
434. 

—  Herstellung  in  ununterbrochenem  Betriebe, 
Patent  441. 

—  Maisch  verfahren,  neuere  (Prior)  441. 

—  Mflrbigkeitsbestimmung     des     Darrmalzes 
nach  Prior  (G.  Bode)  431. 

—  Probesude  aus  eiweißreichem   und  eiweiß- 
armem (G.  Merz)  427. 

~  Untersuchungen  (J.  Jais)  441. 

—  Wassergehalt    und   seine  Beziehungen   zu 
Schrot  und  Ausbeute  (E.  Regensburger)  433. 

—  mit  kurzem  Blattkeimgewächs   (E.  Prior) 
432. 

—  und  Gerste,  Stickstoffgehalt  (Prior)  426. 
Malzextrakte,  Zuckerarten  in  konzentrier- 
ten (A.  R.  Ling  und  Th.  Rendle)  440. 

Margarine.    Bestimmung    des  Butterfettes 
neben  Kokosfett  (A.  Kirschner)  65. 

—  Haltbarkeit  (A.  Kraus)  287. 

—  Konstanten,  physikalische  (E.  Russell  und 
V.  H.  Kirkham)  176. 

—  Stärke  als  Erkennungsmittel  (£.Gilson)  43. 

—  Verfahren,   um  dieselbe  butterähnlich  zu 
machen  (P.  PoUatschek)  177. 

—  Zusammensetzung  von  Zusätzen  (G.  Pendler) 
606. 

-—  aas  Kokosfett  hergestellte  (G.  Pendler)  606. 

—  und  Butter,   Bräunen  und  Schäumen  beim 
Braten  (G.  Pendler)  289. 

Marmeladen  (A.  Beythien,  H.  Hempel  und 
P.  Bohrisch)  50. 

—  Analyse  (R.  Roß)  299. 

—  Industrie  (E.  Hotter)  610. 

—  und  Gelees,  Nachweis  von  Benzoesäure  (A. 

E.  Leach)  50. 

Marzipan,  mehlhaltiger  (H.  Matthes)  726. 

Maßanalyse,    Apparate   dazu  (G.  Kippen- 
berger)  29. 

Mehl,  Apparat  zur  Herstellung  aus  Kartof- 
feln, Patent,  614. 

—  Bestimmung  von  Gliadin  und  Glutenin  (J. 
S.  Chamberlain)  222. 

—  und  Getreide,   katalytische  Eigenschaften 
(N.  Wender  und  D.  Lewin)  221. 

—  Teig  und   Brot,    Säuren   derselben   (Dom- 
browsky)  692. 

Melasse,    elektrolytische    Behandlung    (L. 

Gurwitsch)  297. 
Melassen,  Untersuchung  (Th.  Dietrich  und 

F.  Mach)  297.  I  — 


elibiose,  krystallisierte  (A.  Bau)  365. 
ethylalkohol,  Bestimmung  (M.  J.  Sfcritar 
und  H.  Zeidler)  236. 

—  in  Forroaldehyd  (R.  Gnehm  und  F. 
Kaufler)  303;  (M.  J.  Stritar)  303;  (H.  Bam- 
berger) 304. 

ikro  Organismen,  Ammoniumrhodanai 
und  Thiohamstoff  als  Stickstoffqaellen  (J.. 
H.  Kastle  und  El.  Elvove)  109. 

ilch,  Ausbuiterung  des  Fettes  (J.  Klein) 
153. 

biologische  und  biochemische  Studien  (C. 
J.  Koning)  281. 

Üitronensäuregehalt,  Abnahme  beim  Koche» 
(G.  Obermaier)  33. 

Gitronensäure- Bestimmung  (M.  Beau)  560. 
Einfluß  der  Futtermittel  auf  die  Milch- 
sekretion (0.  Lemmermann)  153. 

—  des  Labfermentes  auf  die  Verdaulichkeit 
des  Fettes  (Hawk)  30. 

—  Einfluß  des  Melkens  auf  die  Zosammen- 
setzung  (L.  Lepoutre)  558. 

—  einiger  Sul»tanzen  auf  die  Gerinnung 
(Th.  Bokomy)  34. 

Elektrischer  Widerstand  (Fr.  Petersen)  570. 
Enzvm,    oxydierendes   (Utz)   556;     (L.  M. 
Spoiverini)  556. 
Enzyme  derselben  (N.  Wender)  169. 

-  Erhitzung,  Nachweis  derselben  (Utz)  35; 
(Siegfeld)  85. 

—  Wert  derselben  (v.  Behring)  38. 

-  Fermente,  lösliche  und  Erzeugung  derselben 
(L.  M.  Spoiverini)  281. 
Fettbestimmung,  acidbutyrometrische,  ver- 
schiedene Bntyromet-er  iN.  Gerber  and  P. 
Wieske)  36,  166,  170,  563;  (M.  Pitach)  170. 
563. 

-  —  alkalische  Methoden  170. 

—  indirekte  (A.  Steinmann)  568,  564;  (L. 
Pierre)  564. 

-  —  Meßapparat  für  Reagentien  zur  Untere 
suchung  3ö. 

-  —  nach  Gottlieb-Röse,  Apparat  dazu  (A. 
Röhrig)  531*. 

-  —  nach  Gottlieb  oder  Adams  (L.  F.  Roaen* 
green)  561. 

-  -^  optische  mittels  Laktoskops  (P.  Vieth) 
563. 

-  —  Schnellmethoden  (J.  van  Haarst)  35,  563. 

-  —  und  physikalische  Konstanten  (G.  Meii- 
i^re)  562. 

-  Fettkügelchen,  Spaltung  (Chr.  Barthel)  562: 

-  Formaldehyd-Nachweis  (J.  Enry)  167. 

'  Fortschritte  Her  Chemie,  Hygiene  nnd  Bak- 
teriologie (Weigmann,  Höft  nnd  Grober) 
88. 

-  gefrorene,  Zusammensetzung  (E.  H.  Faning- 
ton)  32. 

-  gesetzliche  Regelung  des  Verkehrs  in 
Deutschland  (A.  Reinsch)  156. 

-  Herstellung  einer  FranenmUch  SlinliciieD 
Säuglingsnahrung,  Patent  284. 

-  hygienische  Folge  der  Erhitznng  (A.  Bern« 
stein)  3a 

—  Untersuchungen  (KoUe)  281. 
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M  ilch,  Melkverfahren  (F.  W.  WoU)  32. 

—  —  d&nisches  (Henkel)  32. 

—  Nahrungsfett,  Übergang  in   die  Milch  (S. 
Gogitidse)  30. 

—  pastearisierte  und  gekochte,  Kontrolle  (H. 
M.  Eroon)  160. 

—  Reibung,  innere,  Bestimmung  (C.  Madella) 
564. 

—  Reinigung  durch   Centrifagen   (Kister  und 
Liefmann)  88. 

—  saure  Milch,  Nachweis  durch  Alkoholzusatz 
(Fr.  Reiß)  565. 

—  Schmutzgehalt-Bestimmung  (M.  Balld)  158. 

—  Schwßinemilch  (W.  A.  Henry  und  F.  W. 
WoU)  83. 

—  Serumhallen  der  Milchkügelchen  (W.  Voltz) 
552. 

—  Sinacid-  Butyrometrie,  Prüfung  (M.  Klassert) 
12. 

—  Trockensubstanzgehalt,  Berechnung  (A. 
Dömichel)  564. 

—  Tuberkelbacillen ,  Tötung  in  erhitzter  (P. 
Wieske)  169. 

—  Tuberkulosetilgtmg,  Konservierung,  Kälber- 
aufzucht (▼.  Behring)  169. 

—  Unterscheidung  roher  von  gekochter  (C. 
Kollo)  556;  (K.  J.  van  Itallie)  557. 

' —  Untersuchung,  optische  (Payet  und  Billard) 
37. 

—  Veränderungen,  chemische,  beim  Säuern 
und  ihre  Beziehungen  zum  Hauskäse  (L. 
L.  van  Slyke  und  E.  B.  Hart)  565.  566. 

—  Verfahren  und  Apparat  zum  Homogeni- 
sieren, Patent  570. 

—  Verhalten  zu  Methylenblau  (H.  Schmidt) 
555;  (F.  Schardinger)  556. 

—  Verwendung  bei  der  Ernährung  (A.  Bonn) 
559. 

r-  Walmilch  (Backhans)  559. 

—  Wasserzusatz,  Nachweis  (A.  E.  Leach  und 
H.  C.  Lythgoe)  279;  (Fr.  Reiß)  564,  565. 

«^  Zersetzung  (H.  Tissier  und  P.  Gasching)  282. 

—  Zersetzung  und  lierinnung  (R.  Thiele)  2^3. 
— -  Zucker  der  büffelmilch  (Ch.  Forscher)  152. 

—  Zusammensetzung,  Schwankungen  der  Sam- 
melmilch einer  Herde  (A.  Kirsten)  558. 

—  von  kranken  Tieren,  Erkennung  (F.  Ertel) 
36. 

^—  Infektiosität  der  Milch  tuberkulöser  Tiere 
(L.  Rabinowitsch)  38. 

—  kondensierte,  Analyse  (J.  B.  P.  Harrison) 
280. 

—  kondensierte,  Bestimmung  des  Rohrzuckers 
.     (M.  Mansfeld)  38.     . 

—  Konservierung  für  die  Analyse  (Lindet)  158. 

—  Konservierung  durch  Hexamethylentetra- 
min  (Marpmann)  34;  (M.  Kämnitz)  35. 

<>-  Konservierung  durch  Wasserstoffsuperoxyd 
(A.  Renard)  155. 

—  Kontrolle  (A.  Schlicht)  38;  (A.  Lam)  157; 
(H.  Meßner)  170. 

•*-  Kornrade,  Giftigkeit  (0.  Hagemann)  31. 

—  Kornrade,  Wirkung  auf  die  Produktion  (J. 
.    Hansen)  31. 

—  Kryoskopie  (J.Winter  und  E.Parmentier)159. 


Milch,  Laktoserum  (E.  Baumann)  553. 

—  langsam  aufrahmende  (L.  Marcas)  557. 

—  und  Käse,  Bestimmung  der  durch  Proteo> 
lyse  gebildeten  Stoffe  (L.  L.  van  Slyke 
und  E.  B.  Hart)  168. 

bittere  (F.  C.  Harrison)  2S3. 

Proteinstoffe,  Umsetzung  durch  Lab- 
enzym (L.  L.  van  Slyke)  170. 

—  Stickstoffverbindungen,  Trennung  (L. 

L.  van  Slyke)  167. 

—  und  Labferment,  Formalin,  Wirkung  darauf 
(E.  Löwenstein)  282. 

—  und  deren  Produkte  in  der  Pharmazie  und 
Magie  der  Vorzeit  (K.  Teichert)  284. 

—  und  Rahm,  Konsistenz  nach  dem  Pasteuri- 
sieren (S.  M.  Babcock  und  H.  L.  Russell) 
34. 

—  Rahm  und  Butter,  Zusammensetzung  im 
verschieden  stark  gesalzenen  Zustande  (S. 
Siedel)  154. 

Milchnulver  (C.  Knoch)  170. 

—  der  Molkerei  Oostkamp  (C.  Huyge)  559. 
Milchsäure  in  tierischen  Organen  (G.  Moriga) 

685. 

Milchserum,  Untersuchung  mit  dem  Ein- 
tauchrefraktometer (H.  Matthes  und  F. 
Müller)  37. 

Milchversorgnng  der  Großstädte  (PröUs) 
88. 

Milchzucker,  Bestimmung  (B.  Heymann) 
561. 

—  RotatioBserscheinuDgen  (H.  Trey)  21. 

—  Wasseraufnahme  in  Lösung  (G.  S.  Hudson) 
21. 

Mineralöl,  Analyse  und  Fabrikation  im 
Jahre  1903  (L.  Singer)  499. 

—  Prüfung  von  Schmierölen  (L.  Eger)  499. 

Mineralwasser,  Einwirkung  von  alkali- 
schem auf  Stickstoff-  und  Hamsäureaus- 
Scheidung  (A.  Gilardoni)  369. 

Mohnöl,  Untersuchung  (Utz)  608. 

Molkereiprodukte^  Untersuchung  (A.  E. 
I         Leach)  164. 
I   Morphin-Reaktionen  (0.  Reichard)  150. 

Most,  Bestimmung  des  Gewichtes  (K.  Win- 
disch) 233. 

—  Pasteurisieren,  französisches  Verfahren  (J. 
Wortmann)  233. 

Moste  aus  deutschen  Weinbaugebieten  vom 
Jahrgang  1904  (K.  Windisch)  321. 

—  von  der  Mittelmosel  233. 

I   —  der  Jahrgänge    1900— -1903  aus   denselben 
Lagen  (K.  Windisch)  421. 

—  1902-er  (K.  Windisch)  125. 

—  badische,  1902-er  (J.  Behrens)  125. 

—  1903  er  (K.  Aschoff j  124. 

—  1904-er  von  veredelten  Reben  233. 
Muskatbutter,  Untersuchung  (Utz)  229. 
MyronsauresKali,  Schicksal  im  tierischen 

Organismus  (J.  H.  Kastle  und  E.  C.  McCaw) 
6i<2. 
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N ah rungs mittel,  Aufbewahrung,  gesund- 
heitsgemäße  (W.  N.  Glemm)  178. 

—  gekochte  vegetabilische,  Zosaminensetzung 
(K.  J.  Williams)  178. 

—  Gesetzgebung  und  Kontrolle  (E.  v.  ßuchka) 
742. 

—  Herstellung  trockener,  aus  tierischen  und 
pflanzlichen  Säften,  Patent,  744. 

—  indische  (M.  Greshoff  und  J.  C.  Ritsema) 
743. 

—  Konservierung  im  luffcver dünnten  Raum, 
Patent,  179. 

—  Verfahren,  dieselben  in  poröse  und  trockene 
Dauerform  zu  bringen,  Patent,  178. 

Nahrungsmittelchemie,  Fortschritte  in 
den  Jahren  1902/03  (G.  Fendler)  178. 

—  und  öffentlicheGesundheitspflege(A. Schlicht) 
178. 

NelkenCl,  Brechungsindez  (W.  H.  Simmons) 
248. 

Nikotin- Reaktionen  (C.  Reichard)  608. 

p-Nitrophenylhydrazin  als  mikroche- 
misches Reagens  (H.  Behrens)  469. 

Nuklein,  Fermente  des  Nuklein-Stoffwechsels 
(A.  Schittenhelm)  676. 

Nukleinsäure  (G.  L.  Aisberg)  367. 

—  Bindung  der  Purinbasen  (R.  Burian)  541. 

—  Darstellung  und  Analyse  (P.  A.  Levene) 
668. 

—  Lftvulinsäure  bildende  Atomgruppe  darin 
(K.  Inouye)  541. 

Nukleoproteid  der  Leber  (J.  Wohlgemuth) 

364. 
Nukleoproteide,      Selbstverdauung     (W. 

Jones)  543. 

—  und  ihre  Sj)altungsprodukte   (G.  Fok)  541. 
Nüsse   des  Kilimandscharo  und  ihr  Ol   (A. 

Romagnoli)  291. 

O. 

Oblaten  und  Medizinkapseln,    Herstellung, 

Patent,  225. 
Obst,   Schädlichkeit  von  unreifem   (R.  Otto 

und  W.  Kingel)  49. 
Ol,  fettes,  der  Samen  von  Mella  Azedarach  L. 

(G.  Fendler)  494. 
Ole,  Herstellung  leicht  emulgierender,  Patent, 

609. 

—  Jodzahl  -  Bestimmung  (L.  M.  Tolman)  170. 

—  Thermoleometer  zum  Nachweis  von  Ver- 
fälschungen (M.  Tortelü)  418. 

—  Verseifung  zusammengesetzter  (P.  H.  Con- 
radson)  497. 

—  aus  Akazien-  und  Kleesamen  (V.  Jones)  46. 

—  Kohlen  etc.,  Schwefelbestimmung  (£. 
Graefe)  239. 

—  und  Fette,  ünverseifbares  (J.  Hnwart)  418. 

—  siehe  auch  „Fette*. 

Olein,  Synthese,  biochemische  (H.  Pottevin) 

39. 
Oliven,   Olbestimmung  in  Preßrflckständen 

(R.  MarciUe)  608. 


Olivenkernöl  (N    Paeserini)  419. 
Olivenöl,    Nachweis    von    Verf&lachnngei» 
mit  dem  Thermoleometer  (M.  Toiieili)  41^ 

—  Sauer-  und  Ranzigwerden  (R.  Marcille)  607. 

—  und  seine  Surrogate  (A.  Funaro)  418. 
Olsamen  und  Ölkuchen,   Untersachtmg  (J. 

Schindler)  738. 
Ölsäure,  Oxydation  (J.  Marcnsson)  89. 
Opuntia,  Früchte  (M.  Mansfeld)  613. 
Organe,    Konservierung    zur   ünteisadraBg 

(A.  Grigorjew)  600. 

—  lymphatische  (J.  Bang)  545. 
Organische  Stoffe,  Veraschnng  mü  Bims- 
stein (Duyk)  374. 

—  Zerstörung  für  die  Analyse  (A.  Grigoijew) 
599. 

Orlean,  Reaktion  darauf  (L.  Dokkum)  5<^. 
Osseomukoid,    Verbreitung    (Ohr.    Seifert 
und  W.  J.  Gies)  23. 

P. 

Palaqnium,  Samen,  (A.  W.  K.  de  Jong  und 

W.  R.  Tromp  de  Haas)  609. 
Pankreas,  Guanidine  in  den  Produkten  der 

Selbstverdauung  (Fr.  Kutscher  und  J.  Stori) 

674. 
^  Selbstverdauung,    Endprodukte    (Eutacher 

und  Lohmann)  674. 

—  Selbstverdauungsprodukte,     Nnkleio     die- 
selben (M.  Schenk)  675. 

Pankreasnnkleoproteid  (P.   A.  Leveoe 

und  L.  B.  Stookey)  221. 
Papier  Stoff  garne  (£.  Hanausek   und  R. 

Zaloziecki)  306. 
Paraffin,    Erstarrungspunkt,  gBesliniinaiig 

(R.  KiMing)  498. 

—  üntei-suchungen  (H.  Hanow)  498. 
Patina,  Herstellung  einer  roten,  Patent,  127. 
Penicillium,    Klassifikation    der    Gattung 

und  neue  Art  (A.  Klöcker)  109. 
Pentosane,    Bedeutung    in    FnttermittelB 

(A.  von  Rudno  Rudzinski)  366. 
Pepsin,  Bindung  an  Salzsäure  (J.'A.  Grober) 

867. 

—  Hemmung   der  Wirkung  durch^Salze   (J. 
Schfitz)  678. 

—  Selbstverdauung  (A.  Herlitzka)  678. 
Pepton,  Darstellung  halogenwasseratoffiBaorer 

Salze,  Patent  476. 

—  Vorkommen  in  Pflanzensamen  (W.  R.  Maek) 
670. 

Percaglobulin  (Th.  Mömer)  548. 
Pergamentpapier,  Prüfung  (C.  Schwarz) 

290. 
Petroläther  (H.  St  Garry  und  H.  J.  Wit- 

son)  498. 
Petroleum,  Gehalt  an  Sdiwefelsänreestem 

(Fr.  Heusler  und  M.  Dennstedt)  498. 

—  und  Destillationsprodukte,  optische  PrOfong 
(A.  V.  R«gosine)  498. 

Pfeffer,   flachtiges  Alkaloid   desselben  (R. 
Kayser)  228. 

—  schwarzer,   Prüfung  und  Beurteilung   von 
gemahlenem  (E.  Spaeth)  577. 
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Pfeffer,  Surrogat  (E.  Collin)  695. 

—  weißer,   verfftlsclites  Pulver   (Dachs)  229. 

—  Zusammensetzung  von  Acheen-  und  Lam- 
pon>?- Pfeffer  (A.  L.  Winton  und  £.  M. 
Bailey)  *227. 

Pflanzenrot  (M.  Mansfeld)  500. 

Phenylalanio,  Derivate  (H.  Leuchs  und 
U.  Suzuki)  215. 

Phosphor,  Kenntnis  des  Stoffwechsels  (L. 
F.  Meyer)  688. 

Phosphorsäure,  Bestimmung  in  Nahrungs- 
mitteln etc.  (J.  A.  Le  Clerk  und  W.  L. 
Dubois)  28. 

—  Bestimmung  in  wässerigen  Boden-  und 
Pflanzeoauszflgen  (0.  Schreiner)  182. 

Phosphorverbindung,  Reinigung  der 
assimilierbaren  in  Pflanzenstoffen,  Patent 
476. 

—  flüchtige  bei  der  Fäulnis  (Ch.  Yokote) 
686. 

Physiologisch    wichtige    Substanzen    (M. 

Schenk)  367. 
Pilz- Würzen  (J.  F.  Liverseege)  475. 
Pipette,  Sicherheitspipette  (W.  Hirschel)  29. 

—  Voll-  und  Meßpipette  (C.  Meyer)  376. 
Polarimeter,  A olesungen  am  Laurentschen 

(G.  W.  Rolfe  und  Ch.  Field)  147. 
Polarisation,  Tabelle  (E.  C.  Neumann)  29. 
Polypeptide,    Synthese    (£.   Fischer)   212, 

(K.  Fischer  und  Ü.  Suzuki)  214,  (E.  Fischer 

und   E.  Abderhalden)  215;  (H.  Leuchs  und 

ü.  Suzuki)  215. 
Präzipitine,    praktische    Anwendung    (A. 

Schütze)  152. 
Preißelbeere,  Zusammensetzung  und  Wir. 

kung  (A.  Eanger)  48. 
Proteide,  Farbenreaktion  (S.  W.  Cole)  540. 

—  Tryptophanreaktion  (Th.  L  Osborne  und 
J.  F.  Harris)  221 ;  (S.  M.  Cole)  540. 

Protein  Stoffe,  Bestimmung  in  Pflanzen 
iL.  Beulaygue)  375. 

—  Brenztraubensäure  als  Spaltungsprodukte 
derselben  (H.  Mörner)  540 

—  Molisch*8  Reaktion,  Anwendung  auf  vege- 
tabilische (Th.  L.  Osborne  und  J.  F.  Harris) 
376. 

—  Stickstoff bindung ,  Bestimmung  (Th.  L. 
Osborne  und  J.  F.  Harris)  376. 

—  siehe  Eiweißstoffe. 
Protokyrine  (M.  Siegfried)  668. 
Pseudomuciu,  Oxydation  (J.  Otori)  666. 

—  Spaltung  durch  Säuren  (J.  Otori)  863,  666. 
Pulver,  vegetabilische,  mikroskopische  Ana- 
lyse (H.  Huss)  470. 

Pyknometer- Pipette  (E.  Fischer)  29. 
a-Pyrrolidinkarbonsäure,  Derivate  (E. 

Fischer  und   U.   Suzuki)  214;   (£.  Fischer 

und  E.  Abderhalden)  215. 


Quecksilber,  Bestimmung  in  Organen  (0. 
Schnmm)  601. 


Rahm,  Konsistenz  von  pasteurisiertem  (S.  M. 
Babcock  und  H.  L.  Russell)  34. 

—  Tuberkelbazillengehalt  (Marpmann)  34. 

—  Zussnmiensetzune  (J.  Siedel)  154. 
Refraktometer,  Neuerung  daran  (F.  LOwe> 

15* 

—  Wandtafel  (G.  Baumert)  184.* 
Ricinin,    Vorkommen    in   jungen    Ricinns- 

pflanzen   (E.  Schulze  und  E.  Winterstein) 
684. 
R i  c i  n  u  8  0 1 ,  Überführung  in  trockenes  Pulver, 
Patent  610. 

—  und   seine   Präparate   (S.  v.  Rola- Stanis- 
lawski) 246. 

Roach^s  Sea-Sickness  Draught  (H.  Bertram) 

188. 
Rosenöl,  Untersuchung  (W.  H.   Simmons) 

248. 
Rotwein-Couleur  (Ö.  Kappeller)  729. 
Rübeninvertase  (M.  Qonnermann)  292. 


S. 


Saccharimeter,  Einstellung  vom  Ventzke'- 

schen  (H   £.  Sawyer)  147. 
Saccharin,  Nachweis  in  Wein   (E.  McEay 

Chace)  232. 
Saccharine,  Eonstitution  (E.  Yotoöek)  20. 
Safloröl  (G.  Fendler)  630. 
Safran,  Fälschung  und  Feminell  (H.  Schelenz) 

696. 

—  künstlicher  Farbstoff  (P.  Süß)  696. 

—  Verfälschungen  (A.  Nestler)  337*. 
Salicylsäure,  Nachweis  und  Bestimmung 

(0.  Montanari)  628. 

—  Vorkommen  in  Beeren  (ütz)  48. 

in  Pflanzen  und  Pflanzenteilen  (A.  Des- 

mouliöre)  49. 
in  Vogelkirschen  (J.  Gönnet)  48. 

—  als  Verfälschungsmittel  627. 
Salpetersäure,  Bestimmung,  elektrolytische 

(L.  H.  Ingham)  149. 
Samen,  Veränderung  der  Mineralsubstanzen 

bei  der  Reife  (G.  Andr^)  690. 
der  Zusammensetzung  bei  der  Reife  (G. 

Andr6)  690. 
Sand,  Bestimmung  in  Futtermitteln  (0.  Lührs) 

29. 
Saponin,  Herstellung,  Patent  614. 
Säuglingsernährung  (H.Finkelstein)  169. 
Schellack,  Bestimmung  von  Eolophonium 

243. 

—  Ersatzmittel  (E.  L.  And6s)  244. 
Schnellfiltrierapparat  (G.  Giemsa)  376. 
Schokolade,  Beurteilung  zuckerreicher  (Fr. 

David  Söhne)  377. 
Schokoladeglasur  (F.  Jean)  378. 
Schwefel,    Bestimmung    in    ölen    etc.    (£. 

Graefe)  239. 
in  organischen  Substanzen  (W.  E.  Bar- 

low)  27. 
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Schwefelsäure  und  Phosphorsäure ,  Be- 
stimmung in  Nahrungsmitteln  etc.  (J.  A. 
Le  Clark  und  W.  L.  Dubois)  28. 

Schweflige  Säure  als  Konservierungs- 
mittel (Gh.  Harrington)  300. 

Schweinefett.  Bauchschmalz  mit  hoher 
Jodzahl  (W.  D.  Richaidson)  45. 

—  Gehalt  an  Baumwollsamenöl  (A.  D.  Emmett 
und  H.  S.  Grindley)  785. 

—  Halphen*8che  Reaktion  in  Fett  von  mit 
Baum woUsamenmehl  gefütterten  Schweinen 
(E.  Fulmer)  177. 

—  Untersuchungen  (A.  Reinsch)  607. 

—  Verfälschungen  (A.  Ölig  und  J.  Tillmans) 
595. 

—  von  mit  BaumwoUsamenmehl  gefütterten 
Schweinen  (L  M.  Tolman)  737. 

Schweinemilch  (W.  A.  Henry  und  F.  W. 

WoU)  33. 
Seide,  künstliche  (J.  M.  Matthews)  808. 

—  Unterscheidung  natürlicher  und  künstlicher 
(A.  Herzog)  306. 

—  Verhalten  der  Kieselfiuorwasserstoffsäure 
zu  chargierter  (R.  Gnehm  und  W.  Dürsteier) 
306. 

Seife,  Analyse  (U.  Roberto)  494;  (C.  Stiepel) 
495. 

—  Bestimmung  des  freien  Alkalis  und  der 
Soda  (P.  Heermann)  242,  631;  (0.  Schma- 
tolla)  495. 

—  Herstellung  salbenförmiger  mit  Salicyl- 
säure,  Patent  246. 

unlöslicher,  Patent  246. 

Seifen,  Spaltung  (0.  Schmatolla)  242;  (F 
Goldschmidt)  630. 

Senf,  Normen  des  Vereins  deutscher  Senf- 
fabrikanten 231. 

—  Zusammensetzung  und  Verfälschung  (A 
E.  Leach)  229. 

Serum,  Herstellung  zum  Nachweis  bestimm 
ter  Eiweißarten  etc.,  Patent  29. 

Serumalbumin,  Eohlenhydratgruppe  des 
selben  (L.  Langstein)  546. 

Serumglobulin,  Kohlenhydratgruppe  des 
seihen  (L.  Langstein)  546. 

S  h  0  y  o  u ,  bakteriologische  Untersuchungen 
(Ansai)  475. 

Spargel,  Bestandteile  (E.  Winterstein)  411. 

Spezifisches  Gewicht,  Bestimmung  bei 
Flüssigkeiten  (L.  L.  de  Koninck)  24. 

Spirituosen,  Mittel  zur  Bereitung  und  Ver- 
besserung (B.  Haas)  698. 

Spiritus,  Abscheidung  der  leichtflüchtigen 
Bestandteile,  Patent  238. 

—  Apparat  zur  kontinuierlichen  Destillation 
im  Laboratorium  (J.  Byäavy  und  J.  Noväk) 
699. 

—  Fabrikation,  gegenwärtiger  Stand  (E.  Kraus) 
238. 

—  Herstellung  von  Leuchtspiritus,  Patent  699. 

—  und  Preßhefe,  Fortschritte  in  der  Fabri- 
kation (H.  Hanow)  699. 

Sporen.  Färbung  (B.  Thesing)  470. 
Spritzflasche  (R.  L.  Steinlen)  376. 
Stärke,  Abbauprodukte  (F.  Grüters)  219. 


Stärke,   Bestimmung  der  Ausgiebigkeit   (O. 
'         Saare  und  P.  Martens)  224. 

—  Herstellung  löslicher,  Patent  226. 

von  in  kaltem  Wasser  quellender,  Pa- 
tent 694. 
,    —  lösliche  Lintner's  (J.  S.  Ford)  19. 
I   —  zurückgebildete,  Bildung  uud  Verzuckerung 
I         (L.  Maquenne)  219. 

—  und  Zacker,    Bestimmung  in   pflanzlichen 
Stoffen  (J.  S.  Ford)  372. 

Stärkesyrup,    Analyse    (A.   Rößing)   295: 

(V.  Raumer)  705. 
Stative  und  Gestelle  (F.  Kryz)  149. 
Sterilisol  (F.  Mallmann)  232;  (E.  Aschofi*) 

233. 
Stickstoff,    Apparat  zur  Bestimmung   (R. 

Marquis)  29. 

—  Bestimmung  des  ausnutzbaren  (F.  W.  Morse) 
I         145. 

(E.  Jalowetz)  369;   (D^bourdeaux)   369. 

—  —  von  organischem  (F.  v.  Konek  und  A. 
Zöhls)  146. 

—  —   in   Nahrungsmitteln   und   Stoffwechsel- 
I         Produkten  (B.  H.  Sherman,  C.  B.  McLaughb'n 

und  E.  Osterbere)  24. 

' nach  Kjeldahl  (B.  Schöndorff)  24. 

I   —  elektrolytische  Reduktion  in  Nitraten   (S. 
,         H.  Sheib)  146. 

—  Entwickelung  bei  der  Keimung  von  Pflan- 
zen (N.  Castoro)  218. 

'   —  Salpeterstickstoff     volumetrische     Bestim- 

I         mung  (L.  Debourdeaux)  26. 

'   —  und  Eiweiß,  Bestimmung  in  Fäces  (A.  Zait- 

schek)  25. 
I   Stickstoffverbindungen,      nichtprotein- 

artige  in  Kulturpflanzen  (E.  Schulze)  218. 
!   Stoffwechselprodukte,     Herkunft    der 

schwefelhaltigen  im  tierischen  Organismus 

(J.  Wohlgemuthl  688. 
I   Strahlsau^er  376. 

<  Süßholz,  Herstellung  von  Extrakt  aus  Süß- 
I         holzwurzel,  Patent  614. 
'   Tabak,  Arsengehalt  (C.  Boening)  601. 

—  Entgiftung  von  Rauch  (H.  Thomsi  227. 

I   —  japanischer,  Analyse  (M.  Lehmann  und  S. 

;         Tobata)  226. 

;    -  -  Veränderung  des  Geschmackes,  Patent  227. 


T. 


Talg,  Titer  nach  Dalican  (L.  M.  Tolman)  172. 
—  und    Oleomargarin,    Untersuchung<in     (A. 

Reinsch)  607. 
Teer  öle,  schwere  (R.  Hodurek)  246. 
Teer-  und  Mineralöl,  Gewinnung  eines  ge- 

rucbsschwachen    und   schwefelfreien    Öles 

daraus,  Patent  247. 
Teigwaren,  Beurteilung  (H.  Jaeckle)  204. 
Terpene  und  ätherische  Öle,  Fortschritte  (F. 

Rochussen)  250. 
Terpenalkohol,     Gewinnung    aus    Petit- 

grainöl,  Patent  250. 
Terpentinöl,      Analyse ,     technische      (J. 

McCandless)  249. 
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Terpentinöl,    durch   trockene  Destillation 
gewonnenes  (£.  E.  Sundwick)  248. 

—  Surrogate  und  Verfälschungen  (W.  Lippert) 
246. 

—  Untersuchung  (H.  Herzfeld)  249. 
Thermoleometer  (M.  Tortelli)  418. 
Thymushiston,  Abbauprodukte  (E.  Abder- 
halden und  P.  Rona)  542. 

Thymusnukleinsäuren  (H.  Stendel)  541, 

668. 
Tierorgane,  anaSrobe  Atmung  (J.  Stoklasa) 

366. 
Titriergefäße     mit    weißem    Boden    (A. 

Hesse)  149. 
Tomate,  Farbstoff  (C.  Montanari)  611. 
Tran,   Lebertran  und  andere  Fischtrane  (J. 

F.  Liverseege)  238. 

—  Unterscheidung  der  Sorten  (V.  Boegh  und 
S.  Thorsen)  288. 

Trichter,  Heißwassertrichter  376. 

—  Schnellfiltriertrichter  (A.  Pollitzer)  29. 
Trypsinverdauung  (R.  Weiß)  673.  i 
Trypsinzymogen,  Umwandlung  in  Trj'^psin 

(£.  Hekma)  867.  ! 

Türkischrotöl  (W.  Herbig)  246. 
Typhafaser  (C.  Hoffmeister)  807. 


IT. 

Ultramarin,  Herstellung,  Patent  500. 


Vanille,  Javavanille  (M.  Greshoff;  231. 
Vogelplasma,  Einfluß  gerinnungshemmen- 
der Agenzien  (E.  Fuld  und  K.  Spiro)  23. 


W. 

Wachs,      Extraktionsbienenwachs ,     Unter- 
suchung (\V.  Hirschel)  245. 

—  Färbung,  Nachweis  künstlicher  (P.  Lemaire) 
631. 

—  indisches  Bienenwachs  (D.  Hooper)  496. 

—  Untersuchung  (E.  Spaeth)  245. 

—  Verseifungszahl,  Bestimmung  (H.  Kühl)  246. 

—  aus  DeutschOstafrika  (G.  Fendler)  496. 
Wachse  und  Fette,  vegetabilische  Indochinas 

246. 
Walmilch  (Backhaus)  559.  I 

Wasser,    Bestimmung  vor  Extraktion  mit  I 

flüchtigen  Lösungsmitteln  (R.  M.  Bird)  175*.   | 

—  Ammoniak-  und  Proteinstickstoff,   Bestim- 
mung darin  (J.  Effront)  487. 

—  Analyse,  technische  (L.  Archbutt)  55. 

—  alpiner  Seen  (E.  Bourcard)  55. 

—  Arsenquelle  zu  Dorna-Sara  (R.  Pribram)  55. 

—  Beurteilung,   hygienische,   Geschichte   der- 
selben (E.  Grahn)  4^8. 

—  Diphtheriebacillus,   Vorkommen   in  Trink- 
wasser (F.  Seiler  und  W.  de  Stoutz)  483. 


Wasser,  Eisenbakterien  in  Leitungswasser 
(A.  Beythien)  529. 

—  Kisenbestimmung  im  Grundwasser  (v. 
Feilitsch)  181. 

—  Enteisenung,  Patent  498. 

—  Enteisenung  von  Brunnenwasser  (G.  Boll- 
mann)  184. 

—  Enteisenung  von  Grundwasser  (L.  Daraps- 
ky)  180. 

—  Fortschritte  der  Chemie  (A.  Goldberg) 
488. 

—  Grundwasser,       Geschwindigkeitsmessung 

—  Härte.  Bestimmung  (F.  Auerbach)  51;  (E. 
Basch)  52;  (L.  Legier)  486. 

Bestimmung      der      vorübergehenden 

(P.  Soltsien)  53. 

—  Kaliumbestimmung  und  Nachweis  von  Brom 
und  Jod  (N.  A.  Orlow)  488. 

—  Kalkbestimmung  (L.  Legier)  486. 

—  Eesselspeisewasser,  Bestimmung  der  zur 
Reinigung  nötigen  Sodamenge  (L.  Vignon) 
54. 

—  —  sodahaltiges  (J.  Brand)  485. 

—  —  Verbesserung  (A.  McGill)  54. 

—  -  Weichmachen  mit  Baryumhydroxyd  (J. 
Hülsen)  485. 

—  Kessel  Wasser,  Änderungen  der  Zusammen- 
setzung (R.  R.  Tatlock  und  R.  T.  Thomson) 
54. 

—  Kieselsäuregehalt,  Bedeutung  (W.  P.  Head- 
den)  51. 

—  Kohlensäure,  Entfernung  der  freien,  Patent 
489. 

—  Kohlensäure-,  Sauerstoff-  und  Alkalitäts- 
bestimmung,  Vorrichtung  dazu  (F.  B.  Forbes) 
52. 

~  Kondenswasser,  Nachweis  von  Zucker  darin 
(W.  Herzog)  493. 

—  Löslichkeit  von  Sauerstoff  in  Meerwasser 
(F.  Clowes  und  J.  W.  H.  Biggs)  50. 

—  Lösungsvermögen  für  Blei  (C.Guldensteeden- 
Egeling)  484. 

—  Mineralquellen  in  der  Bukowina  (R.  Pri- 
bram und  F.  Langer)  55. 

—  Mineralwässer,  ungarische  (S.  Neumann) 
488. 

—  Nitratbestimmung,  kolorimetrische  (L.  W. 
Andrews)  52. 

—  Nordseewasser,  Bakterienzahl  (F.  Clowes) 
184. 

—  Organische  Substanz,  Bestimmung  (C.  Lenor- 
mand)  52. 

—  Phosphorsäurebestimmung,  kolorimetrische 
(0.  Schreiner)  182;  (A.  T.  Lincoln  und  P. 
Barker)  183. 

—  Reinigung  und  Klärung,  kontinuierliche, 
Patent  187. 

—  Salpetersäurebestimmung  (M.  Busch)  464*. 
nach  Ulsch  (Fr.  Stolba)  487. 

—  Schnellverfahren  der  Untersuchung  mittels 
Reagentien  in  Pastillenform  (Pignet  und 
Hue)  488. 

—  Untersuchung,  approximative  (Hagemann) 
488. 
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Wasser,  Untersuchung,  Streit  um  die  che- 
mische (J.  König)  488. 

—  Vernnreinigungen,  Bestimmung  sichtbarer 
(E.  Kießkalt)  485. 

—  Wasserversorgung,  Hygiene  derselben  (A. 
Gftrtner)  481. 

—  Wasserwerke  des  Arnsberger  Industriege- 
bietes (E.  Grahn)  55. 

—  Zucker,  Bestimmung  kleiner  Mengen  in  Ab- 
fall- und  Speisewässern  (Vosätka)  185. 

Wasserleitungsrohren,  Korrosion  und 
Zerstörung  (Kloeber)  55;  (Hink)  181;  (H. 
Koch)  181. 

Wasserbad  376. 

Wein,  Abrastol-Nachweis  (E.  Gabutti)  425. 

—  Ammoniakstickstoff- Bestimmung  (A.  Des- 
mouli^res)  125. 

—  Beerenweinbereitung,  Anwendung  von  Wein- 
hefe bei  derselben  (Th.  Cerewitinow) 
113. 

—  Bukett-Bildung  (A.  Rosenstiehl)  110. 

—  Gerignolaweine  (A.  Bucci)  125,  233. 

-—  Chemie  bei  der  Behandlung  und  Beurteilung 
(Möslinger)  419. 

—  Cholin,  Vorkommen  und  Eigenschaften 
(H.  Struve)  110. 

—  Einfluß  der  Niederschlagswässer  auf  Trau- 
benlese und  Wein  (E.  Crouzel)  110. 

—  Einfuhr  von  Traubenmaiscfaen  nach  Elsaß- 
Lothringen  (P.  Kuüsch)  422. 

—  Färben  von  Weißwein  mit  Zuckercouleur 
(K.  Windisch)  344. 

—  Flüchtige  Säuren,  Bestimmung  (K.  Win- 
disch und  Th.  Roettgen)  70*,  278;  {L.  Ro- 
bin) 424*. 

—  Flnorbestimmung  (F.  P.  Treadwell  und  A. 
A.  Koch)  233;  (H.  Beckurts  und  W.  Lehr- 
mann) 424. 

—  Formaldehyd,  Vorkommen  in  mit  ,Steril- 
isol*  versetztem  (K.  Mallmann)  232. 

—  gegipster,  Inversion  des  Zuckers  darin 
(G.  Magnanini  und  G.  A.  Venturi)  424. 

—  Giyzerinbestimmung  (S.  Zeisel  undR.  Fanto) 
115. 

—  Glyzerinbestimmungen,  vergleichende  (J. 
Schuch)  116. 

—  Jungweine,  fränkische  (Tb.  Omeis)  125. 
■—  Kunst  wein  (H.  Svoboda)  114. 

—  Lecithingehalt  (A.  Rosenstiehl)  423;  (A. 
Funaro  und  J.  Barboni)  423. 

—  Luxembui'ger  des  Jahrganges  1902  (J. 
Weiwers)  661. 

—  Methoxyl-  und  Glyzerinbestimmung  (M. 
J.  Stritar)  116. 

—  „Mistelles**  und  Likörweine,  Unterschei- 
dung (G.  Ralphen)  125. 

— -  norditalienische,  Analyse   (C.  Mensio   und 

A.  Levi)  233. 
Phosphorsäuregehalt  (C.  Mensio)  423. 

—  Phosphorverbindung,  Nachweis  einer  orga- 
nischen (J.  Weirich  und  G.  Ortlieb)  HO. 

—  Rotwein,  Nachweis  in  Weißwein  (H.  Kreis) 
115. 

—  Rfickveibesserung  (R.  Kayser)  231;  (K. 
Windisch)  385. 


Wein,  Saccharinnachweis  (E.  McKay  Chace) 
232. 

—  Schaumwein,  Herstellung  etc.  (B.  Heinze) 
125. 

Trübungen  darin  (L.  Mathieu)  112. 

—  Schnellklärmittel  «Blitz«  (K.  Windisch)  233. 

—  Schwefelwasserstoffbildnng  in  Obst-  und 
Traubenwein  (A.  Osterwalder)  111. 

—  Sherry-  und  Malaga  weine  (K.  Bocques)  112. 

—  Statistik  für  Deutschland  116,  118. 

—  Veränderung  der  Zusanmiensetzung  durch 
Schönen  (K.  Windisch  und  Th.  Roettgen) 
129. 

—  Vergiftung  durch  arsenhaltigen  (A.  Vallet) 
233. 

Weinessenz  (M.  Mansfeld)  115. 

We  i  z  e  n ,  Acidität  des  Weizens  von  Orl^nsville 
(J.  Sarthou)  691. 

We izenkleie,  Phosphorv^bindungen  in  der- 
selben (A.  J.  Patten  und  £.  B.  Hart)  222. 

Wevgands,  Rhenmatis-  und  Gichtgeist  (F. 
Zernik)  188. 

Winter's  Nature  health  restorer  (F.  Zernik) 
188. 

Wo  hl  in,  benzoesäurehaltiges  KonserWe- 
rungsmittel  (H.  Kreis)  303. 

Wurst,  Fluroralkalien- Nachweis  (J.  Froide- 
vaux)  474. 

—  Konservierung  durch  basisches  Aluminium- 
azetat (E.  MacKay  Chace)  473. 

—  Maismehl-Nachweis  (H.  Kreis)  473. 

—  Pferdefleisch-Nachweis  (Jess)  99. 

Wurstbindemittel  (von  Raumer)  405. 

Würze,  Untersuchung  von  Brauereibetriebs- 
würze auf  Infektionsgehalt  (F.  Schönfeld) 
624. 


Zeolith  (H.  Matthes)  302,  629. 
Zimt,    Stärke    desselben    (A.    Beythien,    H. 
Hempel,  P.  Bohrisch)  231. 

—  vermeintliche  Fälschung  (W.  Schmitz-Du- 
mont)  230. 

Zucker,  Beiträge  zur  Unterscheidung  der 
Zuckerarten  (E.  Votoöek)  20. 

—  Bestimmung,  neue  Methoden  (H.  P.  T. 
Oerum)  371. 

titrimetrische  (L.  Rosenthaler)  370. 

—  --  des  Hundertpunktes  der  Ventzke'schen 
Saccharimeterskala  293. 

—  —  von  Saccharose,  Raffinose,  Invertzucker 
und  Dextrose  nebeneinander  (J.  Fogelberg) 
294. 

des    Stärkezuckers    in    zuckerhaltigen 

Stoffen  (A.  K.  Leach)  296. 
in  Rohzucker  und  Melasse  (H.  Schweiz^) 

294.      . 

—  Bildung  aus  Fett  (E  Abderhalden  und  P. 
Rona)  550. 

—  elektrolytische  Behandlung  der  Fabrika- 
tionsprodukte  (L.  Gurwitsch)  297. 

—  Entzückern  von  Zuckerabläufen,  Patent 
297. 
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Zacker,  Fabrikbetrieb  in  Österreich-Ungarn 
(H.  Earlik)  297. 

—  Fortschritte  der  Rttbenzuckerf  abrikation  1 908 
(£.  O.  von  Lippmann)  297. 

—  Qewinnang  konzentrierter  Rttbensftfte  und 
zackerreicher  Preßrackstftnde,   Patent  297. 

—  Herstellung  Ton  Bonbons,  Patent  297. 
von  Stackzucker,  Patent  297. 

—  Inversion  von  Rohrzucker  durch  Platinme- 
talle (F.  Plzäk  und  B.  Husek)  549. 

von  Rohrzuckersyrup  durch  Weinsäure 

(M.  Mansfeld)  294. 

—  Kaliamoxalat  zur  Bleifällung  bei  der  Zacker- 
bestimmung  (H.  E.  Saw^er)  871. 

—  Lösungsvermögen  von  Nichtzuckerlösungen 
für  Zucker  (S.  Schnell  und  D.  W.  Geese) 
297. 

—  Nachweis,  mikrochemischer  (£.  Senft)  468. 
in  Eondenswasser  (W.  Herzog)  493. 

—  Paarung  mit  Säurehydraziden  (R.  Kahl)  221. 

—  Polarimeterrohr,  verbessertes  (J.  S.  Ford) 
875. 


Zucker,  Rentabilität  des  Ra£fineriebetriebea 
(O.  Molenda)  297;  (Chr.  Mrasek)  297. 

—  Vergärung  von  Rohr-  und  Malzzucker  bei 
hoher  Konzentration  (Th.  Bokomy)  105. 

—  und  Stärke,  Bestimmung  in  pflanzlichen 
Stoffen  (J.  S   Ford)  372. 

Zuckerrfiben wurzeln,    geröstete  (E.   Q. 

Clayton)  876. 
Zuckersäfte,   Alkalinisierung  (L.  Meunier) 

292. 
Zündhölzer,  Herstellung  einer  Zündmasse, 

Patent  501. 

—  Verwendung  von  hellrotem  Phosphor  (P. 
Marquart)  500. 

—  Zündmasse  für  Sicherheitshöizer,  Patent  501. 
Zymase  und  alkoholische  Gärung  (P.  Maz^) 

615. 

—  und  Endotrvptase ,  Arbeit  in  getöteten 
Hefezellen  (T.  Gromow  and  V.  Grigoriew) 
616. 
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